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нига «Туркменская ку- 
линария» издается впер- 
вые. Авторы обобщили 
и изложили многолетний 
опыт туркменского наро- 
да по приготовлению 
блюд и изделий на- 
циональной кухня. 

В разделах книги рас- 
сматриваются основы ра- 
ционального питания, со- 
став основных пищевых 
продуктов, особенности 
и технология пригото- 
вления национальных 
блюд, заготовка продуктов впрок, сервиров- 
ка национального стола, порядок подачи 
блюд, приводятся полезные советы. Боль- 
шое место отводится рациональным“ ме- 
тодам обработки пищевых продуктов и тех- 
нологии приготовления блюд с учетом до- 
стижений науки о питании. 

Многие рецептуры имеют древнюю ис- 
торию и отражают этапы развития культу- 
ры туркменского народа. Значительная 
часть рецептур разработана в период со- 
ветской власти с учетом внедрения в рацион 
питания новых пищевых продуктов. 


"АННОТАЦИЯ 


Ассортимент блюд и кулинарных изде- 
лий систематизирован по общепринятой 
классификации. 

Книга предназначена для приготовления 
пищи в домашних условиях. 

Авторы выражают благодарность всем 
товарищам, оказавшим помощь в сборе 
блюд, уточнении мх наименований я обра- 
ботке рецептур, а также официальным ре- 
цензентам княги. 

В разработке рецептов и технологии пря- 
готовления блюд приняли участие: мастера- 
повара Байрамов А., Ковалев П. Е., Луне- 
ва Т. А., технолог Валова В. М. 

Блюда для фотографии подготовили: 
мастер-повар Лунева Т. А., повара Багро- 
ва Н. П., Туниянц С. М., Аулов П. П., инже- 
неры-технологи Ющенко Л. П., Снежко Л. Е. 

В уточнении туркменских наименований 
блюд приняли участие старшие сотрудники 
Института языка и лятературы АН ТССР 
тт. Гельдымурадов А. и Назаров О. 

‘Авторы я редакторы просят читателей 
присылать в адрес издательства отзывы и 
замечания об этой книге, которые они пря- 
мут с благодарностью и учтут при ее пе- 
ремздании. 


лагодаря советской 
власти Туркмени- 
стан превратился 
из отсталой окраи- 
ны царской России 
в индустриальную 
республику. За это 
время произошли 
большие — измене- 
ния во всех от- 
раслях народного 
хозяйства, культуре, 
науке. Коренным об- 
‚ образом изменился быт туркмен- 
ского народа. 

Согласно с решениями ХХУ съез- 
да КПСС запланирован среднего- 
довой рост объема валовой продук- 
ции сельского хозяйства на 44— 
17%, увеличение производства ви- 
нограда, бахчевых культур, расти- 
тельных жиров и других продуктов. 

Туркменский народ — народ бо- 
гатой и древней культуры. Он с 
далеких времен сохраняет при- 
сущие ему национальные обычаи и 
навыки, связанные с обработкой пя- 


щевых продуктов м приготовле- 
нием блюд. 
Благодаря строительству Кара- 


кумского канала и освоению пустын- 
ных земель, увеличилось производ- 
ство овощей, фруктов, бахчевых, ви- 
нограда, а также продуктов живот- 
новодства — мяса, молока и т. д. 
Все это привело к коренным изме- 
нениям и в потреблении отдельных 
продуктов питания местным населе- 
нием. В рационе питания туркмен 
традиционными стали блюда из ма- 


Введение 


каронных изделий, картофеля, по- 
мидоров, капусты, а также различ- 
ные виды кондитерских м мучных 
изделий, консервов и другие высо- 
кокалорийные м ценнные для орга- 
низма продукты. 

Распространенными и по-прежне- 
му излюбленными являются блюда 
из мяса и молочных продуктов. В 
питании широко используются ба- 
ранина, козлятина, говядина, вер- 
блюжатина и мясо различной до- 
машней птицы, а также дичи, из 
которых готовятся различные виды 
чорбы, пловы, шашлыки, изделия из 
теста. 

Коровье, овечье, ’козье м верб- 
люжье мороко употребляются как 
в натуральном, так м в перерабо- 
танном виде. 

Большой популярностью пользу- 
ются молочнокислые прохладитель- 
ные напитки, особенно чал, а также 
чай, преимущественно зеленый. 

Настоящая книга знакомит до- 
машних хозяек с технологическими 
процессами обработки продуктов 
питания, приготовления блюд и ку- 
ликарных изделий, а также со спо- 
собами оформления и подачи блюд, 
порядком сервировки стола, приема 
пищи и другими вопросами приго- 
товления пищи. 

Рецептура блюд разработана с 
учетом последних достижений нау- 
ки о рациональном питании. Набор 
продуктов рассчитан на одну семью 
из 5—6 человек. Некоторые рецеп- 
ты даны на определенный вы- 
ход. 


Некоторые 


вопросы 


рацмонального 


питания 
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остояние здоровья 
м самочувствие че- 
повека, продолжи- 
тельность его жиз- 
ни в значительной 
степени зависят от 
рационального пита- 
ния. В процессе 
жизнедеятельности 

человек затрачива- 
ет огромное ко- 
личество энергии, 
источником пополне- 
ния которой являет- 
ся пища. Поэтому 
вопрос, как и чем питаться имеет 
немаловажное значение. 

В суточный рацион питания дол- 
жны входить все пищевые вещества, 
которые имеются в организме че- 
повека: белки, жиры, углеводы, ми- 
неральные соли, витамины и вода. 

В природе нет ни одного продук- 
та, который мог бы обеспечить по- 
требность организма во всех пи- 
щевых веществах, поэтому ассортн- 
мент исходного сырья для приго- 
товления пищи должен быть 
разнообразным. 

В условиях жаркого климата Турк- 
менистана режим я рацион питания 
имеют особенности. Высокая сол- 
нечная раднация. сухость воздуха 
обусловливают повышенное потреб- 
ление жидкости, а также дополни- 
тельную потребность в витаминах 
и минеральных солях. 

Как известно, важным вопросом в 
организацин рационального питания 
является распределение суточного 
пищевого рациона на отдельные 
приемы: завтрак, обед и ужин. При 
этом прием пищи должен диффе- 
ренцированно распределяться по 
калорийности и объему с учетом 
возраста, пола м профессим. 

В условиях жаркого климата Турк- 
мениетана особенно в летне-осен- 
ний период; лучшим вармантом ре- 
жима питания является 4—5-разо- 
вый прием пищи небольшими пор- 
циями. Пищу следует принимать в 
строго определенные часы. Тем не 
менее в некоторых случаях, напри- 


‚ются молочные продукты, 


мер для работников сельского хо- 
зниства в период уборочной страды, 
возникает необходимость организа- 
ЦИИ «смещенного» режима питания, 
при котором большая часть рациона 
по калорийности потребляется в бо- 
лее прохладное время дня. 

Суточный рацион питания по 
калорийности рекомендуется рас- 
пределять: 

— при четырехразовом режиме 
питания: завтрак 25-30%; обед 
45—40%; полдник” 15—20%; ужин 
15—10%; 

— при трехразовом режиме пи- 
тания: завтрак 30—35%; обед 
50—40%; ужин 20—25%. 

Примерные интервалы, в зависи- 
мости от режима питания, соста- 
вляют 3—4 часа, время приема ужн- 
на за 2—2,5 часа до сна. 

В суточный рацион должны вхо- 
дить разнообразные продукты, в 
том числе мясо м молочные про- 
дукты, рыба и овощи, фрукты, муч- 
ные и крупяные изделия. Ежеднев- 
но в меню необходимо учитывать 
сезонность отдельных продуктов. 

Расширение ассортимента блюд 
достигается разнообразным набо- 
ром продуктов, умением приготов- 
ления того или иного блюда. В то 
же время пища должна быть не 
только калорийной, но и красиво 
оформленной. 

Исходя мз сложившихся традиций 
туркмен, на завтрак рекоменду- 
каши, 
мучные изделия, чай, сладости м 
другие блюда несложного приго- 
товления. Обед должен быть раз- 
нообразным, высококалорийным м 
состоять из нескольких горячих 
блюд, напитка, бахчевых, либо 
фруктов м ягод. Перед первым блю- 
дом на обед подают холодные за- 
куски из овощей и зелени. 

К мясным и рыбным вторым 
блюдам желательно подавать 
овощные, макаронные я крупяные 
гарниры. 

В полдник потребляют молочные 
продукты, мучные изделия, горячие 
напитки и фрукты. 
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Ужин должен быть легким, не- 
большого объема м хорошо ус- 
ванваться; рекомендуются овощные, 
янчные, молочные продукты, 
фрукты и напиткм. 

По мере возможности блюда и 
кулинарные изделия не должны 
повторяться в ежедневном меню. 

Рацион питания зависит от фи- 
змологических потребностей орга- 
низма. 

Научно-технический прогресс, ус- 
коренные темпы развития промыш- 
ленностм, высокий уровень механи- 
зации м автоматизации производ- 
ственных процессов  потребова- 
ли дифференцирования рационов 
питания на основе конкретных энер- 
гозатрат отдельных профессмональ- 
ных групп. При этом важными фак- 
торамн являются условия м режим 
работы, отдаленность предприятия 
от пункта питания, наличие специ- 


альных служб. 
Специализация сельского хозяй- 


ства, освоение больших массивов 
под технические культуры, механи- 
зация процессов и климатические 
особенности республики вызывают 
необходимость организации пита- 
ния сельскохозяйственных рабочих 
и колхозников с учетом этих фак- 


торов. 
нститутом питания Академии 


медицинских наук СССР разрабо- 
таны дифференцированные физмо- 
логические нормы — потребпения 
пищевых веществ, исходя из энер- 
гетических затрат организма и 
особенностей ныполняемых работ. 

По затратам энергии взрослое 
население СССР подразделяется 
на четыре группы. 

К первой группе относятся ин- 
женеры, преподаватели, — врачи, 


студенты ими другие категорим лю-. 


дей, занятые умственным трудом; 
средняя мх потребность до 3300 ка- 
лорий в сутки. 

Для людей умственного трупа 
ограничивается потребление жиров, 
которые должны быть сбалансиро- 
ваны с белками, углеводами, вита- 
минами, минеральными веществами 


Для этой группы населения также 
ограничивается потребление легко- 


усвояемых углеводов  (сахаров|], 
рекомендуется их возмещение 
фруктами, плодами м овощами. 


Важным фактором рационального 
питания является  сбалансирован- 
ность животных и растительных жи- 
ров, а также продуктов, богатых 
отдельными аминокислотамы (тво- 
рог, куриное мясо, нежирная рыба 
и т. п.]. Умеренное питание лиц, 
занимающихся умственным трудом, 
должно сочетаться с регулярным 
потреблением продуктов, богатых 
витаммнами С, Р, РР, В,, В.. В.. 

Ко второй группе относятся лица, 
занятые физическим механизиро- 
ванным трудом (шоферы, токари, 
инструментальщики м др.); их раци- 
он должен содержать в среднем до 
3500 калорий. 

Кузнецы, слесари и другие лица, 
занятые немеханизированным фи- 
зическим трудом, относятся к тре- 
тьей группе. Их суточный рацион 
должен содержать до 3700 калорий 
в сутки. 

Лица, занятые тяжелым физиче- 
ским трудом (грузчики, наменщи- 
ки, спортсмены, лесосрубы и дру- 
гие], составляют четвертую группу. 
Их суточный рацион должен иметь. 
до 4200 калорий. 

Для детей и подросткоз суточ- 
ный рацион должен содержать: в 
возрасте от 1до3 лет —1000 кало- 
рий; от 3 до 5 лет — 1500 калорий; 
от 5 до 8 лет — 1800 калорий; от 
8 до 12 лет — 2000 калорий; от 12 
до 16 лет — 2400 калорий; 16—18 
лет — 3000—3500 калорий в сутки. 

Основными требованиями в ор- 
ганизации питания людей пожилого 
возраста являются: 

— умеренность ми периодичность 
прмема пищи; 

— некоторое ограничение пита- 


’ ния в количественном отношении; 
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— снижение потребления жиров 
и белков, особенно животного про- 
исхождения; 

— увеличение количества 


участвующих в процессах 


вита- 


минов, 


ассимиляции, и биологически ак- 
тивных микроэлементон; 

— включение в рационы питания 
мопокопродуктов, сырых овощей, 
фруктов, зелени; 

— общее снижение капорийности 
рациона до 2200—2500 калория. 

Своим расположением в ПУ кли- 
матической зоне с высоким темпе- 
ратурным режимом, незначитель- 
ным количеством осадков, высокой 
солнечной радиацией и сухостью 


воздуха Туркменская ССР от- 
личается особыми условиями, при 


которых увеличивается потребность 
человеческого организма в водора- 
створимых витаминах, минеральных 
солях, жидкости и пищевых вещест- 
вах. 

Ниже остановимся на составных 
частях рациона. 

БЕЛКОБЫЕ ВЕЩЕСТВА яв- 
ляются основой какдого живого ор- 
ганизма м необходимы для постро- 
ения новых клеток и тканей. Без 
белка не мозжет быть жизни. Таким 
образом, онм являются главным 
стронтельным материалом для ор- 
ганизма, а также служат источни- 
ком энергетических затрат. 

Среднесуточной нормой белко- 
вых вещесто для взрослого человека 
при сбалансирозанном питании сле- 
дует считать 80—100 г, в том числе 
50 г животных. С повышением тя- 
жести физического труда эта нор- 
ма может быть также определена 
из расчета 1,0—1,5 г на 1,0 кг веса 
тела. Для детского организма коли- 
чество белка на 1,0 кг веса значи- 
тельно больше: до 1 года — 5 г, до 
3 лет — Аг, до 8 лет — 3,5 г, до 16 
лет — 2—3 г. 


Суточная потребность в белковых 
веществах возмещается равномерно 
продуктами растительного и живот- 
ного происхождения. Особенно бо- 
гаты белками мясные и молочные 
продукты, рыба, яйца. Из раститель- 
ных белков наиболее ценные содер- 
жатся в бобовых, крупах (рисовая, 
овсяная], сое, некоторых овощах и 
в картофеле. 
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УГЛЕВОДЫ являются основ- 
ным источником энергетических за- 
трат организма. В пищевых продук- 
тах они встречаются в виде простых 
и сложных сахаров, крахмала и 
клетчатки. Сахара легко усвамвают- 
ся в организме человека, крах- 
мал — после расщепления фермен- 
тами до простых сахаров. Клетчат- 
ка, несмотря на то, что плохо усва- 
ивается организмом, способствует 
нормальной работе кишечника. 


Легко усвояемые углеводы со- 
держатся в сахаре, меде, варенье, 
сладостях. Значительное количество 
углеводов в виде крахмала содер- 
жится в продуктах растительного 
происхождения — крупах, зерно- 
вых, картофеле, овощах м других 
продуктах. 

Около 60% энергии, необходимой 
для нормальной жизнедеятельно- 
сти организма, возмещается за счет 
углеводов. Наряду с этим углеводы 
необходимы для нормального функ- 
ционирования мышц сердца, пече- 
ни, они являются также составной 
частью клеток и тканей организма. 

Среднесуточная норма углеводов 
в зависимости от условий труда со- 
ставляет 400—500 г. 


ЖИРЫ способствуют лучшей ус- 
вояемости пищи и являются наряду 
с углеводами источником энергии. 
Значительная часть жиров исполь- 
зуется для построения жировой 
ткани. Ценность жиров обусловли- 
вается также содержанием в них 
витаминов (А, Д, Е] и фосфатитов. 
По химическому составу различают 
жиры животного и растительного 
происхождения. В рационе взросло- 
го человека растительные жиры 
должны составить до 40%. Легко 
усваиваются в организме молочные 
жиры, имеющие температуру плав- 
ления ниже температуры человече- 
ского тела, труднее — так называе- 
мые «тугоплавкме» жиры — говя- 
жий, бараний. Поэтому для приго- 
товления пищи рекомендуются 
смесь жиров, а также кухонные жыи- 
ры, маргарин, саломас и др. 


Среднесуточная потребность ор- 
ганизма в жирах 80—100 г. 


МИНЕРАЛЬНЫЕ ВЕЩЕСТ- 
НА входят в состав всех тканей 
тела человека. Установлено, что 
человеческий организм нуждается 
в постоянном пополненми мине- 
ральнымм веществами [солями] бо- 
лее 20 наименования. Важнейшими 
из нмх являются соли кальция, 
фосфора, магния, натрия, железа, 
меди и др. Многие из них нахо- 
дятся в организме в незначитель- 
ных количествах, тем не менее их 
приводит к наруше- 


недостаток 


нию нормальной жизнедеятельно- 
сти человека. Поэтому в настоящее 
время, когда большинство населе- 
ния питается пмщей домашнего при- 
готовления, правильное составление 
рациона является весьма важным 
фактором рационального питания. 
Для более глубокого понимания 
значения минеральных веществ рас- 
смотрим важнейшие мз них. 


КАЛЬЦИЙ. Солм кальция вхо- 
дят в основном в состав костной 
ткани. Особое значение они имеют 
для растущего организма, а также 
для людей пожилого возраста. Во 


многих продуктах питанмя соли 
кальция встречаются вместе с со- 
лями фосфора и магния. Хотя нан- 
большее количество кальция содер- 
жится в крупах, бобовых, хлебобу- 
лочных изделиях м щавеле, он ус- 
ваивается организмом недостаточно 
Богатым источником солей легко- 
усвояемого кальция являются мо- 
локо и молочные продукты. 

Суточная потребность взрослого 
человека в солях кальция — 0,8— 
4,0 г, детей — 1,5— 2,0 г. 

КАЛИЙ И НАТРИИ. Соли ка- 
лия и натрия имеют большое зна- 
чение для нормального обмена 
веществ и участвуют в поддержа- 
нии кислотно-щелочного равновесия 
в организме. Они особенно важны 
для обеспечения нормальной дея- 
тельности сердечно-сосудистой 
системы м способствуют нормаль- 
ной работе почек. 

Соли натрмя поступают в орга- 
низм главным образом в виде по- 
варенной соли, соли калия — с таки- 
ми продуктамм питания, как капуста, 
картофель, тыква, бобовые, яблоки, 
урюк, виноград. 

Особо важное значение для ор- 
ганизма имеет соотношение солей 
калия и натрия в условиях жаркого 
климата, так как соли калия спо- 
собствуют выделению воды, а на- 
трия — удержанию её в организме. 

Усиленное потоотделение в ус- 
ловиях жаркого климата вызывает 
некоторую повышенную потреб- 
ность в солях натрия [до 20—25 г 
в сутки вместо 15 г в условиях уме- 
ренного климата]. 

МАГНИЙ. Соли магния входят 
в состав костной ткани, играют 
такую же роль, как м соли кальция,, 
фосфора. Они обеспечивают нор- 
мальную деятельность сердечно-со- 
судистой системы. 

Основными источниками солей 
магния являются хлебобулочные 
изделия из муки грубого помола, 
крупы, бобовые. 

Исследования 
показывают, 


последних лет 
что соли магния спо- 


собствуют выделению избыточного 
количества холестерина и расшире- 
нию кровеносных сосудов. 

Среднесуточная потребность 
взрослого человека в солях маг- 
ния — 0,5—0,6 г. 


ФОСФОР. Соли фосфора нгра- 
ют весьма важную роль в физно- 
логических и бмологических про- 
цессах организма. Обмен фосфор- 
ных соединений тесно связан с 
обменом жиров и белков. Соедн- 
нения фосфора участвуют во всех 
обменных процессах. 

Основными источниками солей 
фосфора являются рыба, мясо, мо- 
лочные продукты, бобовые, яйца, 
ржаной хлеб. 

Суточная пстребность взрослого 
человека в солях фосфора — 1,5— 
2,0 г. 


ЖЕЛЕЗО И МЕДЬ. Соли же- 
леза входят в состав красящего ве- 
щества крови — гемоглобина. При 
их недостатке в организме разви- 
вается малокровие. Соли железа 
содержатся в мясе, печени, почках, 
зерновых продуктах, зелени. 

Суточная потребность для взрос- 
лого человека 15—20 мг. 

Соли меди необходимы организ- 
му для образования новых клеток 
крови. Ими богаты томаты, бакла- 
жаны, редис, капуста, хлеб (из мукн 
грубого помола], свекла. 

Суточная потребность взрослого 
человека в солях меди 1—2 мг. 


ЙОД. Соли йода так же, как 
соли железа и меди, находятся в 
организме в небольших количест- 
вах, но они весьма важны для нор- 
мальной жизнедеятельности щито- 
видной железы. При недостаточном 
содержании в рационе питания йо- 
да развивается зоб. Основным ис- 
точником йода является питьевая 

‚ вода и продукты моря. 

Суточная потребность организма 

в йоде 0,1—0,2 мг. 


Остальные минеральные солым так- 
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же имеют важное значение для 
нормального роста и развития ор- 
ганизма человека. 

Полноценная пища, кроме бел- 
ков, углеводов, жиров м минераль- 
ных веществ, должна содержать м 
энтамины. 


ВИТАМИНЫ — жизненно необ- 
ходимые для человеческого орга- 
низма вещества, регулирующие 
процессы обмена. В организме че- 
ловека большая часть витаминов не 
синтезируется, и поэтому онм долж- 
ны вводиться с пищей. 

Наряду с процессами обмена ви- 
тамины участвуют в усвоении ор- 
ганизмом пищевых веществ, спо- 
собствуют повышению — сопротив- 
ляемости организма к болезням. 

При недостатке их в пище челове- 
ка быстро появляется утомляемость, 
слабость и понижается его трудо- 
способность. 

В настоящее время изучено свы- 
ше 20 витаминов, которые подраз- 
деляются на жиро- и водораствори- 
мые. 

К жирорастворимым относятся 
витамины А, Д, Е, К, к водораство- 
римым — С, Р, РР и группы В. 


ВИТАМИН А, или витамин ро- 
ста, мграет большую роль в нор- 
мальном развитим детского орга- 
низма. Он также способствует со- 
хранению нормального зрения, по- 
вышает защитные свойства кожного 
покрова, слизистых оболочек дыха- 
тельной м пищеварительной систем, 
повышает сопротивляемость орга- 
низма к инфекциям принимает уча- 
стие в обмене белков, жиров м ми- 
неральных солей. 

Витамин А содержится в свобод- 
ном виде в продуктах животного 
происхождения — молоке, сливоч- 
ном масле, рыбьем жире, яичном 
желтке, печени рыбы м животных. 

Значительная часть суточной по- 
требности организма в витамине А 
возмещается провитамином А— 
каротином, который содержится в 
эсновном в продуктах растительно- 


го происхождения — моркови, то- 
матах, салате и некоторых фруктах. 

При тепловой обработке вита- 
мин А частично разрушается, одна- 
ко степень усвояемости организмом 
каротина намного выше после теп- 
ловой обработкм. Так, например, 
если из сырой моркови усваивается 
только около 1% каротина, то пос- 
ле её пассирования растворенный 


в жире каротин усваивается на 
90%. 
Среднесуточная потребность в 


витамине А 1,5 мг, для беременных 
женщин — 2,0— 2,5 мг. 


ВИТА МИН Д регулирует отло- 
жение кальция и фосфора в кост- 
ной ткани. Его недостаток вызывает 
задержку роста у детей и рахит. 

Витамин Д содержится преиму- 
щественно в продуктах животного 
происхождения — печени живот- 
ных, рыбьем жире, яичном желтке, 
сливочном масле. 

Среднесуточная потребность ор- 
ганизма в витамине Д — 0,925 мг. 


ВИТАМИН Е — устойчивое сое- 
диненме. Отсутствие витамина Е в 
пище вызывает ‘поражение мышеч- 
ной ткани, обусловливает „беспло- 
дие. В организме человека этот 
витамин не синтезируется. Им бс- 
гаты семена злаков, масличных 
культур, сливочное и растительное 
масло, капуста белокочанная, салат 
зеленый. Ориентировочная норма 
этого витамина для взрослых 20— 
30 мг в сутки. 


ВИТАМИН К играет большую 
роль в процессе свертывания кро- 
ви. Содержится в основном в про- 
дуктах растительного происхожде- 
ния — капусте, зеленых томатах, зе- 
лени. Среднесуточная потребность 
для взрослых 0,2— 3,0 мг. 


ВИТА М ИН С имеет весьма важ- 
ное значение в процессах обмена 
веществ, повышает сопротивляе- 
мость организма к различным за- 
болеваниям, положительно влияет 


неясна 


на функции органов пищеварения 
Одним из важнейших свойств вита- 
мина С является предохранение ор- 
ганизма от цинги. 

Основным источником витамина С 
являются продукты растительного 
промсхождения — плоды, овощи и 
фрукты. Особенно богаты витами- 
ном С плоды шиповника и черной 
смородины, лимоны, апельсины, 
земляника, зелень, капуста м дру- 
гие. Суточный рацион витамина С 
возмещается в основном за счет 
овощей, картофеля м фруктов. 

Витамин С является весьма не- 
стойким соединенмем, разрушает- 


‘ 


ся как под действием кислорода 
воздуха, так и при тепловой обра- 
ботке Именно поэтому следует 
строго соблюдать технологическия 
режим обработки овощей. Овощи 
и картофель варят при медленном 
кипении под закрытой крышкой 
строго соблюдая продолжитель- 
ность тепловой обработки. 
Суточная потребность взрослого 
организма в витамине С в условиях 
умеренного климата 50—70 мг, ко- 
торая в условмях жаркого климата 
несколько увеличивается. 


ВИТАМИН Р повышает устой- 
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а 
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чмвость кровеносных сосудов, ка- 
пмлляров, а также способствует луч- 
шему усвоению витамина С в ор- 
ганмзме. 

Основными мсточниками витами- 
на Р являются чай, плоды шиповни- 
ка, черной смородины, виноград, 
хурма, стручковый перец, гречиха. 
Суточная потребность взрослых 
прммерно 20—30 мг. 


ВИТАМИН РР принимает уча- 
стие в  окислительно-восстанови- 
тельных процессах организма, ока- 
зывает положительное влияние на 
углеводный, белковый м водно-со- 


левой обмен, способствует улучше- 
нию функцмонального состоянмя 
центральной нервной системы. 

Источниками витамина РР являют- 
ся мясо и рыбопродукты, хлеб, му- 
ка, гречневая м овсяная крупа, 
дрожжм м другие. 

Суточная потребность организма 
в вмтаммне РР — 15—25 мг. 


ВИТАМИНЫ ГРУППЫ В уча- 
ствуют в разлмчных процессах об- 
мена веществ и играют весьма важ- 
ную роль в нормальной жмзнедея- 
тельностм организма. Важнейшими 
мз них являются В, В., В., В... 


ВИТАМИН В; принимает уча- 
сшие в регулировании углеводного 
и белкового обмена в организме 
м нормальной деятельности цен- 
тральной нервной системы. 

Основными источниками витами- 
на В, являются бобовые, зерно- 
вые, особенно хлеб грубого помо- 
та, кабачки, капуста. 

Суточная потребность организма 
в витамине В, — 1,5-—2,0 мг. 

ВИТАМИН В. также играет 
важную роль в белково-углеводном 
‹обмене, способствует нормальному 
Шосту организма и заживлению ран. 
‘Этот витамин устойчив к нагрева- 
нию, но легко разрушается на свету. 

Основным источником  витами- 
ча В. являются крупа, злаковые, 
яйца, бобовые, печень говяжья, мо- 
локо, сыр. 

Среднесуточная норма потребле- 
ния этого витамина — 2,0—2,5 мг. 


ВИТА МИН В; принимает актив- 
ное участие в белковом обмене. 
Содержится во многих пищевых 


продуктах, весьма устойчив к на- 
греванию. 
Суточная норма потребления 


2,0—2,5 мг, а для беременных и 
кормящих женщин — до 4,0 мг. 


ВИТАМИН В. — важный фак- 
тор, обеспечивающий нормальное 
кровообращение. Содержится пре- 
имущественно в продуктах животно- 
го происхождения — печени, почках, 
мясных продуктах, молоке, твороге, 
сыре. Среднесуточная потребность 
взрослого человека 0,002—0,005 мг. 


ВОДА является неотъемлемой 
составной частью любого пищевого 
рациона. В обычных условиях (при 
температуре около 18°С] человек 
потребляет в сутки до 2,5— 3,0 л 
воды. Из ных более 1 п вводится 
зместе с пищей. В усповиях клима- 
та Туркмении потребность в воде 
в жаркие дни увеличивается до 
4,5—5,0 л в сутки. 

Исследованиями советских уче- 
ных доказано, что не следует еди- 
новременно потреблять большое 
количество жидкости. Желательно 
регулировать её приём с учетом 
режима м рациона питания. Для 
утопения жажды рекомендуются так 
называемые «жаждоутоляющие» 
напитки. В условиях Туркменим та- 
кими напитками могут быть зеле- 
ный чай, фруктовые настом м отва- 
ры, молочнокислые напитки, подсо- 
ленные минеральные м газирован- 
ные воды. 


Разнообразная пища. способствует нормальному 
развитию организма человека. 


Хороший внешний вид и аромат вызывают ап- 
петит и способствуют лучшему усвоению пищи. 


* * * 


Не уходите на работу не позавтракав м не до- 
пускайте длительных перерывов между приемами 
пищи. Старайтесь принимать пищу в одни м те же 


часы. 


Ужин не должен быть плотным, его следует 
принимать за 2,0—2,5 часа до сна. 


2 Туркменская кулинария 17 


Кормите ребенка всегда в однм м те же часы. 
Не торопите его с едой. Он должен тщательно и 
спокойно пережевать пищу. 


Свежме овощы им зелень являются основным 
источником витаминов м минеральных солей. 


* . * 


Нельзя потреблять как чрезмерно горячую пи- 
щу, так м сильно охлажденную. 

Перед приемом горячей пмщи нельзя потреб- 
лять сладости. Фрукты и сладостм лучше кушайте 
на десерт. 


После потребления арбуза м дыни не рекомен- 
дуется пить холодную воду. 


Потребление большого количества жидкости 
ухудшает состояние организма. В жаркое время 
года для утоления жажды лучше использовать 
прохладительные и кисломолочные напитки. Пить 
следует небольшими глотками. 


При обработке пищевых продуктов строго соб- 
людайте санитарные правнла. 


* * * 


Прм отсутствии холодильника свежее мясо 
можно сохранить в течение суток, если завернуть 
его в тонкую ткань, смоченную уксусом. 


* . . 


Мед обладает лечебными свойствами, явля- 
ется ценным диетическим продуктом питания. 


* * * 


Цветочный мед содержит до 73% сахара 
{36% глюкозы м 37% фруктозы], до 18% воды, 
а также солм кальция, натрия, магния м фосфора. 

Сахар состомт в. основном из сахарозы — 
99,75%, легко усвамвается организмом. 


Для хранения сухих продуктов (крупа, бобо- 
вые, сахар и др.) используйте специальные метал- 
лические, фарфоровые м стеклянные банки с 
крышкамы. ‹ 
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Особенности 


приготовления 
национальных 


блюд 
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аука о питаним за 
последние годы по- 
лучипа широкое раз- 
витие. Н настоящее 
время вопросы орга- 
низацим питания на- 
селения изучаются 
в зависимости от 
свойств продуктов, 
их пищевой ценности, 
особенностей —кон- 
тингентов (трудовой 
деятельности, возра- 
ста, пола]. Важными 
факторами являются 


климато-географические условия и 
сбалансированность пищевых ве- 
ществ. 

Приготовление пищи — одна из 
дрепнейших отраслей человеческой 
деятельности. С развитием общест- 
ва накапливался и совершенствовал- 
ся опыт обработки продуктов. 

Искусство приготовления нацио- 
нальных блюд у туркмен формиро- 
валось веками. Многие блюда и ку- 
линарные изделия туркмен получи- 
ли признание м у других народов. 

Туркменский народ имеет древ- 
нюю многовековую историю. Есте- 
ственно, в процессе формирования 
нации менялись обычам, совершен- 
ствовалась технология, расширялся 
ассортимент потребляемых продук- 
тов питания. Этнографические ис- 
следования показывают, что у турк- 
мен в дореволюционный пермод пи- 
ща была весьма скудной, однооб- 
разной м малокалорийной. 

После Октябрьской Социалисти- 
ческой революции коренным обра- 
зом изменились быт и условия жиз- 
ни туркмен. С ростом благосостоя- 
ния народа возрастает удельный вес 
в рационе питания ранее не произ- 
водимых на месте и мапо потреб- 
пяемых ценных продовольственных 
продуктов. 

В настоящее время в рацион пи- 
тания туркмен включается большое 
многообразие  продовольственных 
продуктов, однако в силу обычаев 
и национальных особенностей пред- 
почтение отдается некоторым из них. 
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Характерными особенностями 
туркменской кухни являются: упо- 
требление в рационе питания от- 
дельных продуктов; особые приемы 
кулинарной обработки м техноло- 
гии; применение своеобразных ви- 
дов посуды, оборудования, инвента- 
ря; режим и рацион питания, осо- 
бенно в жаркий период года. 

Местное ‘население потребляет в 
большом количестве мясные м муч- 
ные продукты, молочные изделия, 
бобовые, фрукты м бахчевые. 

В рационе питания туркмен, осо- 
бенно сельского населения, большой 
удельный вес занимают выпечен- 
ные мучные изделия — туркмен- 
ский национальный хлеб — чорек. 
Форма чорека удлиненная, выпе- 
кается в специальных печах — 
тандырах. Лепешки приготовляются 
как из кислого теста, так и из 
пресного (петыр-чорек|], споено- 
го теста [гатлама] и в виде боль- 
ших блинов [чапады]. Мз муч- 
ных изделий широко применяются 
также пирожки без начинки, обжа- 
ренные в масле [пишме], блины из 
крутого теста [шавоты], пельмени и 
вареникм (борек им дешваре] м раз- 
пиччые виды лапши (гайыш и др.]. 
В последние годы в домашних ус- 
повиях приготовляются пирожки 
и лепешки с различными начинками 
(чорек-говурма, ишлекдыи, этли-нан, 
этли-буктирме, кады-борек м др.]. 

Из круп и бобовых для приго- 
товления национальных блюд 
применяются рис, фасоль, горох 
и маш. В ограниченном количе- 
стве применяются пшенная, греч- 
невая, овсяная крупы. Мз крупо- 
бобовых приготовляются в основ- 
ном первые и вторые блюда. 

В рационе питания широко прыи- 
меняются молочные продукты, пре- 
имущественно молочнокислые. Их 
ассортимент постоянно расширя- 
ется. В настоящее время применя- 
ются кислое молоко [гатык, сузме], 
спивки из верблюжьего молока 
(агаран], различные напитки (чал) 
и другие. Кисломолочные продукты 
добавляются также ко вторым и 
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первым блюдам. В отдельных рай- 
онах республики молочные про- 
дукты в сочетании с мучными из- 
делиями составляют основу летнего 
рациона питания сельского насе- 
ления. 

Из мясных продуктов предпочте- 
ние отдается баранмне, козлятине, 
верблюжатине, а меньшем количе- 
стве употребляются говядина м мя- 
со птицы. 

Рыба, за исключенмем районов, 
прилегающих к Каспийскому морю, 
применяется для приготовления на- 
цмональных блюд в ограниченном 
количестве. За последние годы 


удельный вес потребления рыбы в 
рационе питания увеличивается, 
расширяются районы производства 
м потребления рыбы. 

Мясные продукты используются 
пренмущественно в жареном ин 
отварном виде, рыбные — исклю- 
чительно в жареном виде. 

Картофель и овощи применяются 
в национальной кухне сравнительно 
недавно, особенно капуста, томаты, 
огурцы, редис м другие. Ранее 
культивировались в основном мор- 
ковь, тыква, лук, бахчевые. 

Из жиров в пище преобладает 
барания жир, мз растительных — 


хлопковое масло. Однако за по- 
следнме годы все шире стали при- 
меняться смеси животных м расти- 
тельных жиров промышленного 
производства. 

Наряду с молочнокислыми напит- 
ками значительное место в рационе 
питания занимает зеленый чай, ко- 
торыйя потребляют во премя зав- 
трака, обеда м ужина. К чаю подают 
сладости, сушеные фрукты и муч- 
ные изделия. 

Из приправ и специя применяются 
черныя перец, красный жгучий 
перец в свежем м сушеном виде 
м всевозможные пряные травы. 


При мзготовлении национальных 
блюд и кулинарных изделия у турк- 
мен совершенно не применяются 


лавровый лист, гвоздика м корица. 
Ярко выраженные национальные 
особенности сохранились при ку- 
линарной обработке продуктов, 
хотя за последние годы техноло- 
гические процессы совершенствуют- 
ся благодаря взаимному влиянию 
кухни других народов, проживаю- 
щих на территории республики. 
Туркменская национальная кухня 
отличается своеобразной техноло- 
гией приготовления блюд и мучных 
изделий м мх ассортиментом. 


23 


Из первых блюд наиболее рас- 
пространенными являются различ- 
ные виды супов [чорба с добавле- 
нмем гороха, макаронных изделий, 
некоторых видов `круп]. Мз вторых 
блюд в национальной кухне особое 
место занимают различные виды 
жаркого [чекдырме], шашлыков, 
блюда мз натурального рубленого 
мяса, пловы, жареное мясо (говур- 
ма], каши (шуле, буглама, годже. 
кеже] м мучные блюда. 

Сравнительно узок ассортимент 
национальных ‘холодных закусок, 
блюд мз овощей, сладких блюд и 
напитков, хотя в последние годы 


этот пробел постепенно восполняет- 
ся. Также недостаточен ассортимент 
мучных кондитерских изделий и 
сахаристых сладостей. 

В  технопогической обработке 
продуктов сохранились традицнон- 
ные приемы. Так, при приготовле- 
нии первых блюд широко приме- 
няется метод предварительной об- 
жарки мяса. При этом блюда по-` 
лучаются более ароматные, 
приобретают золотисто-коричне- 


вый оттенок, сокращаются сроки их 
приготовления. Первые блюда при- 
готовляются также на мясо-костном 


бульоне. Характерной особенностью 


является своеобразный метод раз- 
делки мяса. Как правило, оно не 
‚отделяется от костей и поэтому от- 
дельные части туш зачастую исполь- 
зуются нерационально. 

Широко применяются в турк- 
менской кухне обжариванме про- 
дуктов на углях, а также в большом 
количестве жира, предварительно 
прокаленном до температуры об- 
разования дыма. Мясо и рыба об- 
жариваются до образования плот- 
ной коричневой корочки. 

При приготовлении первых блюд 
овощи и картофель закладываются 
целиком [кроме лука], без пред- 


варительной пассировки. 

Широко применяется варка про- 
дуктов в воде и на пару, выпекание 
в особых печах — тандырах- 

Национальные блюда обильно 
заправляются специями, различны- 
ми молочнокислыми продуктами 
и пряными травами. При этом исполь- 
зуется как дикорастущая, так и` 
огородная зелень. 

В туркменской кухне для приго- 
товления первых и вторых блюд 
широко используются и субпродук- 
ты. Для первых блюд все субпро- 
дукты, включая голову и ножки, 


отвариваются вместе. 


Изобилме многих ценных продук- 
тов питанмя растительного промс- 
хождения в сезон массового уро- 
жая позволяет методом консерви- 
рования создавать необходимые 
запасы. Особенно широко применя- 
ется заготовка продуктов впрок в 
сельской местности. Кроме свежих 
овощей, картофеля и фруктов, за- 
готовляются сушеные помидоры, 


‚ смесм зелени, вяленая дыня м дру- 


гме. На зиму заготовляют м мясные 


` продукты. Для этого мясо, нарезан- 


ное мелкими кусочками, обжари- 
вают в большом количестве ба- 
раньего жира м оставляют в нём 
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на длительное хранение в глиняной 
посуде. Такой полуфабрикат мяса 
(говурма] используется для прыиго- 
товленмя как первых, так м вторых 
блюд. 

Традиционным для всех респуб- 
лик Средней Азим является приме- 
нение особых видов посуды, инвен- 
таря и оборудования. В домашних 
условиях применяются котлы сфе- 
рической формы (казаны], кувши- 
ны (кумган иля тунгче]) для приго- 
товления чая, большме пиалы (кя- 
се), глиняные, фарфоровые, дере- 
вянные большие блюда, подносы. 
чайникм м др., а также различные 


виды домашнего мелкого янвента- 
ря и утвари — сито, ступки, скалки. 
За последние годы в республике 
в большинстве семей пользуются 
газовыми м электрическими плита. 
ми, различными приборами и ап. 
паратами для приготовления пищи. 
Тем не менее для выпечки чурека 
и лепешек и поныне пользуются 
тамдырами — глиняными печами, 
имеющими сферическую форму с 
отверстием наверху, и очагами. 
Своеобразным является режим и 
рацион питания. Многые ярко вы- 
раженные особечностм приема пи- 
щи сложились в связи с особыми 
климатическими условиями рес- 
публикн. Туркмения отличается 
обилмем тепла и солнца. В среднем 
за год здесь на протяженим 250— 
270 дней средняя температура ни- 
же 30° не бывает. В таких условиях 


организм человека находится под 
воздействием повышенной солнеч- 
ной радмацим, что вызывает усн- 
ленное потоотделение. 

Наряду с этим понижается вы- 
деление желудочного сока, способ- 
ствующего расщеплению — компо- 
нентов пищи ферментами. В жар- 
кое время организм человека че 
воспринимает обильную пищу, а, на- 
оборот, требует большого количе- 
ства жидкости. 

Технология приготовления на- 
циональных блюд туркмен, хотя по 
многом сохранила свом традициан- 
ные черты, непрерывно совершен- 
ствуется. Появление новых продук- 
тов питания, воздействие на рацион 
туркменского населения кухни дру- 
гих народов оказывают положитель- 
ное влияние на рационализацию пн- 
тания местного населения. 


Используйте кухонную посуду строго по наз- 


начению: 


для чая эмалированные, 


алюминиевые 


чайники и специальные кувшины (тунгче], для мо- 
пока — кастрюлю с толстым дном. 


Шумовка {капкир] — основной кухонный пред-.: 
мет для приготовления плова и жареных изделий. ` 


При варке изделий на пару пользуятесь метал- 
лическими и деревянными касканами. 


® * ® 


Раскатывая тесто на лапшу (тонкие лепешки] 
пользуйтесь специальными скалкамы. 


* * * 


Для перемешивания лапши, как и других блюд, 
лучше всего пользоваться деревянными веселками 
или большими деревянными ложками. 


* * * 


Приготовление плова требует специальной по- 
суды — котлов сферической формы {газанов]. 


Для улучшения качества и внешнего вида плова 


в жире обжармнвают очищенные мясные косточки 
м мелкие головки репчатого лука. 
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При приготовленим небольшого количества 
плова, закрыв посуду крышкой, плов доводят до 
готовности в жарочном шкафу. 


* * * 


Прм жаренье мясных продуктов порционными 
кусками их слегка отбивают, делают насечкм но- 
жом и придают им соответствующую форму. 


Окончание процесса жаренья можно опреде- 
лить по образованию плотной румяной корочки. 
Не допускайте пережариванья. 


Для жаренья продуктов лучше пользоваться 
смесью растительного жира с животным в соотно- 
шеним 1:1. 

При жаренье продуктов в большом количесте 
жира не допускайте его прокаливанмя до дымо- 
образования. 


. * * 


Прм использованми репчатого лука для салатов 
после измельчения его следует залить разведен- 
ной уксусной кислотой для удаления горечи. 


* * * 


Форма нарезки овощей должна соответствовать 
форме основного продукта. 


* * * 


Молочнокислые продукты добавляются в 
блюда вместе с рубленой зеленью непосредствен- 
но перед подачей на стол. 


Сушеную пряную зелень добавляют в блюда 
за 3—5 ммнут до окончания тепловой обработкым. 


* * * 


Предвармтельное маринованме мяса не только 
размягчает, но м повышает вкусовые качества го- 


тового продукта. 


Для национальных рубленых блюд лучше ис- 
пользовать жирное мясо. 


Краткая 


характеристика 
пищевых 


продуктов 


Глава 11. 


тобы приготовить 
полноценную пищу, 
следует применять 
широкий ассорти- 
мент продуктов пи- 
тания как раститель- 
ного, так и животно- 
го происхождения. 
В настоящее вре- 
мя значительная 
часть продовольст- 
венных товаров про- 
изводится на месте. 
Сельское хозяйство 
республики обеспе- 
чивает пищевую промышленность, 
предприятия торговли и обществен- 
ного питания продуктами земледе- 
лия (зерновые, овощи, фрукты, 
бахчевые, зелень] и животноводст- 
ва (мясо, молочные продукты, жи- 
ры, яйца]. 
`° Каспийское море, Каракумский 
канал, реки Амударья и Мургаб, 
местные искусственные водоёмы 
являются прекрасной базой для 
обеспечения населения республики 


рыбными продуктами. Определен- 
ная часть продуктов сельского хо- 
зяйства вывозится за пределы рес- 
публики — овощи и бахчевые. Вме- 
сте с этим завозятся недостающие 
виды круп м бобовых, сахар, неко- 
торые виды рыб, зерновых, кон- 
сервы, специи, картофель м ряд 
других товаров. 

Качество приготовляемой пищи 
зависит от состояния исходного 
сырья, искусства м условий техноло- 
гической обработкм продуктов. В 
этой связи, приступая к пригото- 
влению блюд в домашних условиях, 
хозяйка должна иметь общее пред- 
ставление о химическом составе 
продуктов, их питательной и бмоло- 
гической ценности, условиях хра- 
нения м т. д. 

В данном разделе рассматри- 
ваются — групповой ассортимент 
продуктов питания, их состав, ме- 
тоды  органолептической оценки 
доброкачественностм продуктов, а 
также способы хранения в домаш- 
ниях условиях. 


МЯСО И МЯСНЫЕ ПРОДУКТЫ 


Мясопродуиты являются источ- 
ником поступления в организм 
белкозых веществ. Кроме этого, в 
мясе содержатся жиры, минераль- 
ные соли, витамины, ароматические 
и вкусовые сещества. Химический 
состав мясных продуктов включает 
до 70 и более процентов воды. 

Белки в мясопродуктах содержат- 
ся до 24%, они являются полно- 
ценными и усваиваются организмом 
на 95—97%. 

В туркменской национальной кух- 
не блюда из мясопродуктов зани- 
мают значительный удельный вес. 
Преимущественно применяются ба- 
ранина, козлятина, а за последние 
годы — говядина, верблюжатина м 
мясо домашней птицы. 

Для приготовления блюд исполь- 
зуют парное, остывшее, охлажден- 
ное, а также замороженное мясо и 
полуфабрикаты. По упитанности мя- 
со подразделяется на первую и 
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вторую категории; по кулинарному 
назначению — на первый, второй м 


третий сорта. Для жаренья реко- 
мендуется мясо. первого сорта, так 
как в нём содержится меньше 
соединительной ткани. Второй сорт 
рекомендуется для варки м туше- 
ния, третий — в основном для при- 
готовления фарша. 

В зависимости от вида, категории 
мяса содержание костей составляет 
26—32%. 

При использовании мороженого 
мяса его следует медленно оттам- 
вать при комнатной температуре. Не 
рекомендуется оттамвать мясо в во- 
де во избежание потерь питатель- 
ных веществ. 

В домашних условиях свежее мя- 
со хранится непродолжительное 
время, при наличии холодильника 
срок хранения может быть удлинен. 

Органолептические качества мяса 
определяются по цвету, внешнему 


виду, запаху и консистенции. Ткань 
свежего мяса эластична, жир не 
липнет к пальцам. Недоброкаче- 
ственное мясо характеризуется на- 
личием слизи на поверхности, цвет 
мяса м жира темнеет, появляется 
неприятный запах. 

Для приготовления многих 


циональных блюд используются так- 
же субпродукты—печень, почки, 
сердце, язык, голова, ноги и другие. 


В них содержится много питатель- 


ных веществ, в том числе и микро- 

элементы. 
Субпродукты 

скоропортящимися 


более 
мх 


являются 
потому 
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необходимо немедленно перераба- 
тывать. 

В целях облегчения труда домаш- 
них хозяек по приготовлению пищи 
предприятиямм мясной промышлен- 
ностм м заготовочными предприя- 
тиями общественного питания вы- 


пускается широкий ассортимент 
мясных полуфабрикатов: крупно- 
кусковые, наборы для первых и 


вторых блюд, штучные и порцион- 
ные полуфабрикаты, фарши и т. д. 
Для быстрого приготовления вторых 
блюд можно использовать готовые 
кулинарные изделия отварное 
мясо, птица, язык, жареные печень, 
мясо, куры м др. 


РЫБНЫЕ ПРОДУКТЫ 


Как было отмечено выше, в ра- 
цноне местного населения рыбопро- 
дукты используются в ограниченном 
количестве. Однако из года в год 
растут уловы рыбы в местных во- 
доемах м, естественно, она стала 
больше употребляться в пищу. В на- 
стоящее время в местных водоёмах 
разводятся такие ценные породы 
рыб, как толстолобик, белый амур, 
сазан, сом, хромуля, карп. В Каспий- 
ском море вылавливаются севрюга, 
белуга, судак и другие. 


По питательной ценности рыбо- 
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продукты не уступают мясным; 
белки рыбы легко усваиваются ор- 
ганизмом. 

Рыба поступает в живом, охлаж- 
денном и замороженном виде. 
Про:.' пиленность выпускает широ- 
кий ассортимент рыбопродуктов — 
соленых и копченых, а также раз- 
личные консервы. 

Качество свежей рыбы определя- 
ют по внешнему виду, запаху, 
цвету жабер. У свежей рыбы 
жабрь! имеют ярко-красный цвет. 
Сроки хранения свежей и охлаж- 


н- 


денной рыбы в домашних условиях 
‘незначительны. Прн использованми 
рыбных консерпон особое внима- 
нке обращают на внешний вид ба- 


МОЛОЧНЫЕ 


З питанич широко используются 
молечные продукты. Великий 
русския физиолог академик 
Я. П. Павлов дал классическое 
определение этому продукту: «Мо- 
Локо — это изумительная пища, при- 
готозленная самоЯ природой». 

Нарялу с коровьим молоком, 
население потребляет овечье, козье 
я верблю»жье молоко. 

По своему химическому составу 
молоко—высокопитательный и лег- 
коусвояемый продукт. Особенно 
ценны белки, жиры и углеводы мо- 
лока для детского организма и для 
людей пожилого возраста. 

Срок хранения свежего цельного 
молока не более одного дня. Мо- 


нок и дату выпуска. Вскрытыс бан- 
ки с консервами по избежание 
отравления хранить даже в холо- 
дильнике нельзя. 


ПРОДУКТЫ 


лочнокислые продукты! относнтель- 
но стойки к хранению. 

Из молочных проруктоз широко 
применяются: кислое молоко [га- 
тык, сузме}, сливки, айрах, чал, 
сливочное масло м другие. 

Свежее молоко перел употре- 
блением подлежит обязательному 
кипячению. 

Молочная промышленность рес- 
публики выпускает большой ассор- 
тимент молочных продуктоп |тво- 
рог, чекизе, сырки. творожная 
масса, кефир, простокваша, ря- 
женка, сметана, сливки, и пр.), но- 
торые используются — непосреп- 
ственно ее качестве пиши и для пря. 
готовления национальных блюд. 


ЖИРЫ 


Пищевые жиры — используются 
для приготовления первых, вторых 
блюд н мучных изделий. Они вос- 
полняют значительную часть энер- 
гозатрат организма. По своей прни- 
роде жиры подразделяются на 
животные и растительные. Из жи- 
вотных жиров применяются бараний 
жир, курдючное сало и сливочное 
масло; из растительных — преиму- 
щественно хлопковое масло. Легко 


усваиваются организмом жиры, 
имеющие низкую — температуру 
плавления, — сливочное масло, сме- 
си жиров. 


На качество жиров отрицательнс 


влияет свет, температура и влаж- 
ность воздуха. 


Топленые жиры хранят в сухом 
прохладном помещении в закрытой 
посуде. Растительное масло следуеу 
хранить е сухом помещении, также 
в закрытой посуде. 

Растительные жиры лучше исполь- 
зовать для жаренья рыбопродуктов, 
овощей, картофеля и мучных изде- 
лий. Животные — для обжаривания 
мясопродуктов, изготовления пер- 
вых и вторых блюд. 

Для приготовления многих на- 
циональных блюд могут применять- 
ся специальные смеси пищевых жи. 
ров, а для заправки салатов и не- 
которых холодных блюд — арома- 
тизированные масла (салатное, ук- 
ропное]. 


ЗЕРНОМУЧНЫЕ ПРОДУКТЫ И БОБОВЫЕ 


Мучные изделия занимают зна- 
чительное место в рационе питания 
населения. Они богаты углеводами, 
минеральными солями. Муку сле- 
дует хранить в сухом хорошо про- 
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ветриваемом помещении, обере- 
гать от грызунов и других вреди- 
телей. 

Из пшеничной мукм приготовпя- 
ются чореки, пирожки, лапша. 


>. 


Аля приготовления национальных 
мучных издэляй часто применяют 
и кукурузную муку. В последние го- 
ды в туркменской кухне сталя шире 
использоваться макаронные изде- 
лия промышленного производства, 


& также различные виды готовогс 


теста. 

Крупы бсгаты углеводами, ми- 
неральными веществами, витами- 
нами, особенно группы В. Для прн- 
готовпения национальных блюд имс- 
пользуются в основном рнс, ише- 
ничная и кухурузная крупы, которые 
идут обычно для приготовления 


первых, оторых блюд я гарниров. 


Условия хранения круп такие же, 
как нм для муки. 

Бобовые, пс сравнению с мучны- 
ми, более богаты белковыми ве- 
ществами, содержание последних 
доходит до 25%. Богаты . также 
углеводамн, минеральными солями 
и витаминами БВ, и Е. 

Дпя приготовления национальных 
блюд используются горох, преиму- 
щестБенно местных сортов, фасоль 
ни маш. 

Бобовые следует хранить в вен- 
тилируемом помещенни. 
мещении. 


ОВОЩИ И КАРТОФЕЛЬ 


Овощи м картофель находят все 
большее применение в националь- 
ной кухне. Они занимают значи- 
тельное место в рационе питания 
человека и поставляют организму 
углеводы, минеральные соли, ви- 
тамины. Из овощей широко приме- 
няются: морковь, лук репчатый, 
помидоры, перец бопгарский, 
огурцы, редис, капуста, редька, 
зелень м прочие. 


МОРКОВЬ содержит легко ус- 


всяемые углеводы, минеральные 
вещества, витамины, — особенно 
провитамин А — каротин. Она 


содержит эфирные масла м кра- 
сящие вещества, которые придают 
готовой пище аромат нм своеобраз- 
ную окраску. 

В туркменской кухне морковь 
используется для приготовления 
первых мясных блюд, плова и ряда 
других вторых блюд в качестве при- 
правы. Морковь потребляется и в 
свежем виде. 

Морковь следует хранить в сухом 
затемненном помещеним, во избе- 
жание потерь сахаров м витаминов. 


ЛУК РЕПЧАТЫЙ содержит боль- 
ше простых сахаров и меньше бел- 
ков. Благодаря содержанию эфир- 
ных масел он придает готовой пище 
острый аромат и повышает вкусо- 
вые качества. Репчатый лук ценен 
тем, что содержит значительное 
количество — антимикробных —ве- 
ществ — фитонцидов. Нет ни одного 
мясного или овощного нацнональ- 
ного блюда, в котором не приме- 
нялся бы репчатый лук в качестве 
приправы. Репчатым луком заправ- 
ляются и некоторые мучные блюда, 
он постоянный компонент в холод- 
ных национальных закусках. 

Условия хранения репчатого лука 
такие же, как и моркови. 


ПОМИДОРЫ в республике вы- 
ращиваются в больших количе- 
ствах. В них содержатся легко- 
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усвояемые сахара, каротин м вн- 
тамин С, они характеризуются вы- 
соким содержанием органических 
кислот [в основном яблочной и 
лимонной] и фолиевой кислоты, 
участвующей в образовании про- 
тивосклеротического вещества — 
холина. 

Помидоры в национальной кухне 
используются преимущественно в 
свежем виде, а также в качестве 
заправки для первых и вторых блюд 

Для приготовления туркменск»- 
национальных блюд также приме- 
няются сушеные и консервирован- 
ные помидоры. 

Свежие и консервированные по- 
мидоры необходимо хранить в 
прохладном вентилируемом поме- 
щении. 


ПЕРЕЦ БОЛГАРСКИЙ или сладкий, 
очень богат эфирными маслами н 
углеводами. Он является одннм из 
источников витамина С, в 100 г 
крсного сладкого перца содержится 
250 мг витамина С. Он танже со- 
держит много каротина. 

В национальной кухне перец ис- 
пользуется для приготовления вто- 
рых блюд, заправки салатов, первых 
блюд, а также консервнруется. 

Перец следует хранить в прохлад- 
ном и затемненном помещении или 
в закрытой посуде. Необходимо 
обрабатывать его непосредственно 
перед приготовлением блюда. 


ОГУРЦЫ, как и помидоры, стали 
употребляться в пищу сравнительно 
недавно. В настоящее время огур- 
цы производятся в республике в 
большом количестве и весьма ши- 
роко применяются к рационе пи- 
тания населения. 

Огурцы содержат до 95% воды, 
очень богаты минеральными соля- 
ми, особенно щелочного характера, 
их сахара легко усваиваются орга- 
НИзмом. 

Огурцы потребляются в свежем 
виде и консервированном. Послед- 


ние используются для приготовле- 
ния закусок и первых блюд, их мож- 
но подавать и ко вторым блюдам. 

Консервированные огурцы следу- 
ет хранить в прохладном вентили- 
руемом помещения. 


РЕДЬКА, РЕДИС. Содержание в 
них сахаров и белков незначитель- 
ное. Они ценны содержанием эфир- 
ных масел, которые сильно воз- 
буждают аппетит. Редька м редис 
содержат большое количество со- 
лей калия и очень полезны при 
болезнях почек и сердца. В редисе 
высокое содержанме железа, участ- 


вующего в процессах кроветворе- 
ния. 
Редька и редис в питании насе- 


ления применяются широко от- 
носительно недавно. ИМспользуют 
мх в основном в свежем виде в 
качестве закусок. 

Редька хранится длительное вре- 
мя в прохладном темном помеще- 
нии при температуре до - 4°С. 


КАПУСТА. Для приготовления 
пищи население республики исполь- 
зует белокочанную капусту. Она в 
Туркменистане культивируется 


сравнительно недавно, тем не менее 


все чаще используется для приго- 
товления национальных блюд. Не- 
Зольшое применение находят и дру- 
гие пиды капусты — краснокочан- 
ная, брюссельская и цветная. 

Сахара нм белковые вещества ка- 
пусты легко усвояемы. Она являет- 
ся богатым источником чекоторых 
витаминов, особенно С, Е, К м про- 
ситамина А. Капуста полезна при 
заболеваниях органов пищеваре- 
иня, при малокровии благодаря 
содержанию в ней микроэлемен- 
тов — меди и железа. 

Капуста содержит эфирные мас- 
ла, которые усиливают аромат и 
вкус готовой продукции. 

ЗВ свежем мн квашенном зиде ка- 
пуста применяется з национальной 
хухне для приготовления первых, 
вторых блюд и некоторых закусок. 

В условиях Туркменистана з не- 
которых районах получают два уро. 
экая капусты, м население обеспе- 
чивается этим ценным продуктом 
почти в течение всего года. 

Капусту хранят в прохладном, 
хорошо вентилируемом затемнен- 
ном помещении. 

КАРТОФЕЛЬ. В рационе питания 
картофель ирименяется  сревци- 
тельно недавно. ,Мз-за недостёточ- 
ного производства на месте значи- 
тельное количество цёртофеля з2- 
возится яз других республик. Эн 


яспользуется для  пригстовлення 
первых ‘4 этсрых блюд, а также 
дпя гарниров. 

Кэртофель богат углеводами, 


особенно крахмалом, белками, в»- 
таминами, минеральными солямн. 
Крахмал и белок карлофели пегко 
усваиваются; он печен нм тем, что 
=одержкт некоторые жирные нкспо- 
ты, которые обладают свойствами 
зитамннов. Сопи налня и натрия п 
картофеле содержатся в большом 
количестве. Белок картофеля — 
туберин является полноценным. 
Благодаря испельзованню нарто- 
феля в пищу а течение зсего года 
ч в сАденительно больших коляче- 
страх он является основным источ- 


ником зитамина С. 
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Картофель следует хранить при 
низкой температуре {-{ 2°— {- 4°С) 
в темном помещении. На спету м 
при относительно высокой темпера- 
туре картофель быстро прорастает, 
при этом уменьшается содержание 
крахмала и витаминов. 

ЗЕЛЕНЬ. Ценность зелени заклюо- 
чается в содержании биологически 
активных веществ, в первую оче- 
редь витаминов я минеральных со- 
лей. 

Для приготовления национальных 
блюд применяют лук зеленый, зе- 
лень укропа, кинзы, петруйкия. 

С развитием овошезодсгва п 
республике ссе большее применз- 
ние находят баклажаны,  пепа, 
хвекла, тыква, чеснок, салат и про- 
че овощи. 


ФРУКТЫ #14 БАХЧЕВЫЕ. 3 Туркме- 
нии культивируют разпичные пиды 
фруктов, ягод н бахчевых: яблоки, 
гранать:, айва, слмва, вишня, Ослее 
10 сортов винсгтрада {халилы, белый 
м черный, кара-узюм, кара-киш- 
мкш, ак-кишмнш н т. п. апбузы я 
большой ассортимент туркменских 
лынь [вахарман, сары-гуляби, кара- 
гуляён, ак-гупяёк, сарь-каную и др\- 
1не]. 

Фрук:ы ссдержат большое ясли- 
Честьс угленодоЕ » виде созароь, 
сизтемины н минерал-чьс кешестна. 
Сни употребляючсея кок в саежем, 
зак м в сушеном виде. Из нях го- 
тодят различные варенья, компоть: 
ня другне спадкяе блюда. 

бчноград язлягте» ценным 
дтктом гктани? кан к стезелм, 


ирс- 
чан 


мы сушеном вице. ИГиронес ясполь- 
зуезся в вийсделин я конкеранся 
пвомышиенносзтм. Счень богол 
тпюдезой, 

Нз б5ачезых культур ширеное 
распроаразение получили дыни, 
которые яялэюкт:я ватьмз цеийным 


пролуктем пхтачия бла одэся бель- 
шажу ссдержел-нию сеазаное. 

Некстерые сорта дынь ссхранх- 
ются до апрел? м мая, Дыйя в пилу 
употребляются также м ‹ сушенсля 
виде. 


СПЕЦИИ М ПРЯНОСТИ придают 
пище своеобразный вкус, запах и 
аромат. Для изготовления нацно- 
нальных 5люд используется черный 
и красный горький стручковый пе- 


рец, зелень ароматических тозв, 
уксус и другие. 
Следует ‘учесть, что мзлишнее 


добавление специй и пряностей 
может резко ухудшить качество пи- 
ци м даже сделать ее несъедобной. 
Поэтому рекомендуется часть спе- 
ций ставить на стол с тем, чтобы 
каждый член семьи мог употребить 
их по зкусу. 


ПРОЧИЕ ПРОДУКТЫ. Для прнго- 
товления многих национальных 
блюд используются яйца, сахар, 
различные консервы, чай, кофе и 
другие продукты. 

В пищу применяются только 
куриные лйца, которые по своей 
питательной ценности могут заме- 
нить мясо и рыбопродукты. В них 
содержатся белки, жжиры, минераль- 
ные вещества н витамины. Они лег- 
но усваиваются организмом. 


Сахар м прочыме сладости пошли 
в повседневный рацион питания на- 
селения. Это высококалорийные м 
легкоусвояемые продукты. Мх сле- 
дует хранить в сухом прохладном 
помещении. 

Пищевая промышленность сыпус- 
кает большой ассортимент мясных, 
рыбных, овощных, фруктовых, мо- 
почных консервов, которые являют- 
ся ценными продуктами повседнев- 
ного питания. 

Применение коисервов, наряду с 
полуфабрикатами и свежими про- 
дуктами позволяет разнообразить 
рацион пнтания и сократить время 
приготовления пищи. Некоторые 
виды овощных и фруктовых консер- 
вов могут быть изготовлены в до- 
машних условиях. 

За последние годы пищевнусовая 
промышленность освомла выпуск 
различных концентратов для пер- 
вых, вторых и сладких блюд, а так- 
же различные супозые заправки и 
консервированные супы, которые 
находят применение в домашнем 
питании. 


Высококалорийную и полноценную пищу мож- 
но приготовить только из свежмх продуктов. 


- + . 


Вербпюжье молоко содержит наибольшее ко- 
личество солей фосфора, кальция, а по жирносты 
и содержанию белков не уступает корозьему мо- 


локу. 


- * * 


Основными источниками полноценных белков 
являются молоко, мясо и рыбопродукты. 


Основными источниками углеводов являются 
зерномучные продукты, овощи, фрукты, сахар и 


слодости. 


ы . * 


Легко усваиваются организмом жиры, нмео- 
щие низкую температуру плавления. 


В фруктовых и овощных соках хорошо сохра- 
няются все витамины и минеральные вещества. Со- 
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ки следует больше употреблять в период отсут- 
ствия свежих овощей и фруктов. 


* . * 


300—400 г отваренного картофеля обеспечи- 
вают потребность организма в витамине С. 


* . ® 


|: консервах, выпускаемых промышленностью, 
сохраняются все питательные вещества. Они впол- 
не могут заменять свежие продукты. 


к а 


Кухонные жиры и жировые смеси используют- 
ся только для жаренья продуктов. 


* * . 


Фрукты, ягоды и бахчевые очень полезны, 
украшают стол. Впрок яблоки хранят в древесных 
опилках, виноград, бахчевые — в подвешенном со- 
стоянии. 


По калорийности 100 г баранины заменяют 75 г 
сметаны, или 2 яйца, или эквивалентное количе- 
ство свежей рыбы: 


Домашние виды лапши могут быть заменены 
различными видами макаронных изделий промыш- 
ленного производства. 


Сливочное масло — ценный продукт питания. 
Его следует хранить в закрытой посуде в про- 
хладном месте и не подвергать сильному нагреву. 


* * = 


В жаркую погоду зелень петрушки и укропа 
сохраняется лучше и дольше в плотно закрытой 
сухой кастрюле. 


Зимние запасы капусты необходимо держать 
в подвале или погребе. 


а * * 


Для зимнего хранения у моркови отрезают 
ботву, укладывают штабелями и каждый ряд пе- 
ресыпают влажным песком. 


Лучше всего хранить свежее мясо в холодиль- 
нике в фарфоровой или эмалированной посуде. 
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Рациональные 
приемы 
приготовления 


пищи 


Глава \\ 


| 


больших затрат вре- 
меня. Обычно на 
приготовлеиме трех- 
разового рациона 
питання (завтрака, 
обеца м ужина} на 
семль'о из 5-6 чело- 


риготовление пи-  прмедается, снижает аппетит м з 
щи в домашних ус- уезультате хуже усваивается. Обэс- 
ловиях требует  печение широкого 


ассортимента 
готовых блюд может быть цостиг- 
нуто цаже из одноименных основ- 
ных продуктов при условии приме- 
нения различных лриемоз теплозой 
обработки, чередования гарниоов и 
наполнителей. 


Оборудование кухни, особенно о 


век затрачивается сельской местностм, петней нацио- 
около 1—5 часов з нальной кухни п усповмях города 
день, а < учетом состоит мз очага на 2-—3 котла, ман- 
покупки продук- гапа н тандырг. 3 современных ус- 
той н прочих под повиях население все больше полье- 
готопительных ра- 


бот до 7—3 часов, то есть почти\ 


полный рабсчый день. Именно по?- 
1ому одним мз важных факторав 
сокрашения сгремени и физических 


зуется газовыми глитами и эленуро- 
приборами. 

Помещение кухни должно быть 
светлым, хорошо зентилируемым, 
полы и стены пегко моющыимися, 


затрат являются вопросы рацио- Важным вопросом ядилетсл также 
нализации приемоз приготовления! правильное расположение плиты 
ини. очага], кухонных столов, стеллажей, 


Рассматривая этот вопрос, сиеду- 
эт учесть целый комплекс Фанто- 
205: сборудсвание кухни, наличие 
необхсдимого нивентаря, посуды м 


буфетов м холодильника. 

Все зиды оборудования изготов- 
пяются из прочных, легко моющих- 
ся мелериалов. Особое внимание 


приспособлений, запасы сырья м необходимо обратить на неличиа 
полуфтабрикатоз, знание основ Тех  разделочных дозак отдельно для 
нологич арнготовления СО > сырого и кереного даса, овощей, 
язднвидузльных вкусов зленсв маличме спекмальных вожей, несо- 
вемеи. 


‘риступая ‘к прыготовлению тех 
мвя иных блел, надо превворитель- 
зо абпумать сузочное меню с уче- 
тол  сбеспечення попноценномлн 
рэцнона ы непсвторяемости отдель- 
ных Элюд, наличия продуктов, воз- 
можности приготовлевня тех илн 
хичх блюд, сроксп мк готоБносаи. 

Необхолнмо помнить, что ерга- 
ннаму нужно разнообразное пм:л- 
ныне. Односбразмая ниша б'ястро 


измерительных приборов, схален н 
другого инвентаря. 

Перед начапом работы и после 
её окончания необлсдимо ицатель- 
но гымыль посуду, лелы им строго 
соблФдать чистоту з процессе о@ра- 
Золни продуктов на кухне. 

При стсутсзвьни весонзмеритель- 
ных приборов можно пользоваться 
срэвнытельными данными деры и 
веса основных посдуктор, пряве- 
деннымя ниже. ^ 


СРАВНИТЕЛЬНЫЕ ДАННЫЕ М;УГЫ М БЕСА ОСНОВНЫХ ПРОДУКТОВ 


Пиала, Пкала Ложка | т шт. (в 
Наименование продуктов стакан 500 мл |столо- вая зреднем 
. 200 мл  (Ккясе) |оая з граммах) 
КРУПА, АУКА, БОБОВЫЕ. | 
Вис 180 450 —- — | — 
Маш 160 100 | — -— —= 


Ра 


Мука пшеничная 
Горох, фасоль 
Кукуруза в початках 


МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ, ЖИРЫ 


Молоко, цельное 
Сливки, сметана 
Молоко кислое 
Сузьме 

Сало, масло топленое 
Растительное масло 


САХАР, СПЕЦИИ И ПРОЧИЕ 


Сахар песок 

Мёд 

Соль мелкого помола 
Перец черный молотый — 
Перец красный молотый — 
Уксус винный 
Томат-пюре 
Томат-паста 
Чай сухой 


ОВОЩИ, ЗЕЛЕНЬ 


Картофель средний 
Морковь средняя 
Редька 

Репа 

Помидоры 
Огурцы свежие 
Лук репчатый 
Редиска 
Болгарский перец 
Гранаты 

Яблоки 

Айва 

Лук зеленый 
Зелень разная 
Чеснок, 


И О 


Ассортимент кухонной посуды 
весьма разнообразен. В процессе 
приготовления национальных блюд 
применяются различной ёмкости 
котлы — газаны, кувшины, для при- 
готовления чая — тунгче, кастрюли, 


подносы, шумовки, деревянные и 
металлические разливные — лож- 
ки ит. д. 


Для хранения кухонной посуды 
желательно иметь отдельный стел- 
лаж либо полку с приспособления- 
ми для подвески, установки и уклад- 


к ля хранения столовой посуды 
{фарфоровой — кясе, пиалы, та- 
релки, блюда; стеклянной — стака- 
ны, вазы м т. п.; металлической — 
миски, столовые приборы и т. п.] 
желательно установить отдельный 
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100 
500 20 — = 
500 25 1 — 
550 30 — => 
550 35 — — 
_- 20 5 — 
— 15 — — 
400 25 10 — 
.— 40 15 = 
— 30 10 — 
— 12 6 = 
— 10 5 = 
_- 15 5 — 
— Ух 8 — 
— 30 10 —. 
— 10 3 —. 
— —: — 75—100 
— — — 50— 75 
— = — 150—200 
— — — 75-100 
— = -— 100—150 
— — — 100 
= — > 15— 20 
— — = 15— 25 
— — с 40— 59 
— == — 200—250 
— — > 75—100 
— > = 75 
— — — 100 
— = г— 45— 50 
— = — 45— 50 


стол с полками либо сервант, буфет, 
шкаф. 

На кухне устанавливают также 
специальный стол или шкаф для 
хранения запаса продуктов, особен- 
но таких, как мука, сахар, крупы, 
специи, овощи, жиры и т. д. Неко- 
торые продукты питания из-за не- 
продолжительности сроков хране- 
ния заготавливаются на 1—2 дня. 
Это молочные продукты, хлеб м 
хлебобулочные изделия, мясо и ры- 
бопродукты, свежие овощи и зе- 
лень, фрукты, полуфабрикаты и 
другие. При храненим продуктов 
в домашних условиях следует учи- 
тывать их химические свойства. Не- 
которые из них требуют строго 
определенного режима хранения 
[отсутствия света, изоляции от 


киспорода воздуха, определенной 
влажности и температуры воздуха]. 
Эти особенности хранения кратко 
изложены в разделе «Характеристи- 
ка пищевых продуктов». Следует 
также учесть при хранении продук- 
тов их товарное соседство. 


Основы кулинарных приемов при- 
готовления блюд изпожены в соот- 
ветствующих разделах книги, где 
наряду с рецептурами приводятся 
технология и поспедовательность 
обработки, а также порядок подачи 
готовых блюд. 

Тепловая обработка продуктов 
является зазершающим этапом и 


спедует после первичной (холод- 
ной] обработки. При первичной об- 
работке продукты подвергают мой- 
ке, оттаиванию, очистке, удалению 
несъедобных и малосъедобных ча- 
стей, измельчению и т. д. 

Таким образом, после стадии пер- 
вичной обработки получают полу- 
Фабрикаты различной степени го- 
товности. Отдельные полуфабри- 


каты до их тепловой обработки сле- 
дует хранить в прохладном месте. 

При тепловой обработке полу- 
фабрикаты и продукты претерпе- 
вают сложные химические м фи- 
зические изменения. Готовый про- 
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дукт приобретает вогый специфи- 
ческий запах м аромат, теряез 
частично перконакальную окраску, 
нзменяется егс ›кестность. Происхо- 
дкт также изменение пергоначаль- 
ных свойств белног, углесодос и 
жироз, то есть продукты доводят- 
<я до состояния, пригодного к 
употреблению. 

Самыми распространенными 
поиёмами  топловсй — обрабогки 
язпяются варка, жаренье и выпе- 


канкз. Варка продуктов производит- 
ся в воде, молоне, на пару. Варка 
паром издавна применяется 
приготовлении 


при 


отдельных нацио- 


нальных блюд. Зтот способ варкы 
способствует  сохраненню пита- 


тельных веществ в большом коли- 
честве и улучшению качества гото- 


соя продукция. 

Жаренье —- наиболее распро- 
страненный ‹пособ тепловой обра- 
ботки при пригоуовленим нацно- 
нальных блюд. Обжариванье произ- 
водится прн более высокой темпе- 
ратуре в большом количестве жира 
(соотношение продукта я жира 
1:4]. Температура последнего до- 
стигает 160—180°С. Цля обжари- 
ванья продухтов применяются раз- 
личные жиры или мк смеси. При 


этом для жаренья рыбы, овощей 
и мзделий из теста рекомендуются 
растительные жиры и их смесы с 
животными, для жаренья мясопро- 
дуктов — животные жиры. 
Распространенным приёмом 
является жаренье на углях (на 
мангалах н в тамдыре}. Здесь про. 
исходит образование специ ическо- 


гс ибукета», свойственногс шашлы- 
кам, кебабам, лепешкам и т. р. 
Важнейшим фактором тепловсй об- 
работки язляется наряду с темпера- 
турным режимом средняя её про- 
должительность, которую необхс- 
димо строго соблюдать. Примернос 
время тепловой обработки основ- 
ных продуктов приводится ниже. 


ПРИМЕРНАЯ ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТЬ ТЕПЛОВОЙ 
ОБРАБОТКИ ОСНОВНЫХ ПРОДУКТОВ 


Наименование продуктов 


Средняя продол- 


Жительность 


Вид обработки 
и назначение 


2 | 3 


Баранина крупным куском 

(до 1,5 кг) 

Баранина порционными и 
мелкими кусками 

Баранина крупным куском 
(1,5—2,0 кг) 

Почки говяжьи, бараньн 

Языки говяжьи, бараньи 

Ножки, головы бараньи 

Печень баранья, говяжья 
мелкими кусками 

Говядина крупным куском 
(1,5—2,0 кг) 

Говядина крупным куском 
Говядина порционными кусками 
Говядина рубленая порционными 
кусками 

Курица целиком 

Курица целиком 

Цыплята целиком 

Цыплята целиком 

Рыба пластованная и порционная 
Картофель очищенный ? 
Картофель, очищенный молодой 
Картофель очищенный нарезанный 
{крупными кубиками) 

Картофель, нарезанный брусочками 
Картофель, нарезанный ломтиками 
Морковь очищенная 

Морковь очищенная, нарезанная 
кубиками 

Морковь, нарезанная соломкой 
Капуста шинкованная 

Лук репчатый, шинкованный 
Зелень 

Лапша домашняя 


продукта обработки, мин. 

жаренье 60— 90 
жаренье 10— 15 
жаренье $0—120 
варка 60 

варка 90—120 
варка $0—120 
жаренье 10— 15 
варка 120—150 
жаренье 60— 90 
жаренье 12— 15 
жаренье 10 

варка 990—120 
жаренье 60— 75 
варка 20— 25 
жаренье 15— 20 
жаренье 12— 15 
варка 22— 25 
варка 10— 15 
варка 12— 15 
жаренье 12— 15 
жаренье 10— 12 
варка 30— 39 
варка 15— 20 
тушение 15— 20 
варка 20— 30 
жаренье 8 

варка (в супе) 5 
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1 2 3 
м 
Макаронные изделия варка 15—20 
Горох варка 90—120 
Маш варка 45— 60 
Фасоль варка 50— 60 
Рис варка 35— 40 
Рис варка 40— 50 
Рис дробленый тушение 25— 30 
Кукуруза в початках варка 60— 90 
Яйца отварные (вкрутую) варка 6— 8 
Яйца отварные (всмятку) варка — 5 
Пельмени домашнего приготовления варка И 15) 
Пирожки весом 50—70 г жаренье 10— 12 
Пирожки печеные весом 50—70 г пыпечка 12— 45 
Фитчи жаренье 22— 25 


В процессе приготовления блюд ние кислоты или соли] с зависимо- 
сложного ассортимента необходимо стим от вида сырья удлиняет или 
строго соблюдать последователь- сокращает сроки варки. Все это 
ность закладки отдельных компо- необходимо учитывать при приго- 
нентов. Изменение среды [добавле- товленим пищы. 


Варка на пару способствует сохранению пита- 
тельной ценности и витаминов. 


* * * 


Сохранению витамина С способствует варка 
овощей при полном погружении в воду и прн 
закрытой крышке. 


Пря варке каш рис нужно закладывать в горя- 
чую воду, в холодной воде он становится клей- 


1 ким м 6б:дстро пригорает. 
1 
* * * 
Для сокращения продолжительности тепловой 
обработки бобовые предварительно замачивают в 
холодной воде, заливают кипяченой водой и варят 
: в посуде с плотно закрытой крышкой, солят за 
] 5—7 минут до готовности. 
: * * * 
| 


Зелень и овощи следует мыть в проточной хо- 
лодной воде, а затем откинуть на дуршлаг. 


Куски рыбы при жаренье будут сохранять свою 
форму, если со стороны кожи сделать 2—3 над- 
реза. 
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В. = ме 


Готовность рыбы и мяса можно определить про- 


колом: если появляется прозрачный сок — продукт 
ГОТОВ. 


Чтобы рационально использовать раскатанное 
тесто для пельменей и вареников, нарезайте его 
прямоугольниками, ромбиками, треугольниками, а 
после укладки фарша придавайте любую форму. 


* * ® 


Если отваренные горячие языки погрузить в хо- 


лодную воду, то это намного облегчает снятие ко- 
жицы. 


Чтобы кухонные ножи не затуплялись, не поль- 
зуйтесь ими для перемешивания изделий при жа- 


ренье, а также для выемки мяса из кипящего 
бульона. 


При обработке овощей необходимо пользовать- $ 
ся ножами из нержавеющей стали. 


* * * 


треблением необходимо прокалить жиром, затем 


ь 
х 
Новый чугунный котел и сковороду перед упо- 
протереть солью. . 


Посуду из-под молока сначала моют в холод- 
ной, затем в горячей воде. 


Для мытья кухонной посуды можно использо- 
вать горчицу, питьевую соду, специальные моющие 
средства. 


Для мытья и очистки пиал и чайников от по- 
темнения применяют питьевую соду. 


Для удаления темного налета с поверхности 
алюминиевой посуды применяют слабый раствор 
уксусной кислоты. ь 


А Туркменская кулинария 
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Чтобы удалить накипь со стенок эмалированной 
посуды, в ней следует кипятить раствор уксусной 
кислоты в теченме двух часов. Для раствора на 1 л 
воды берут 5 столовых ложек 6-процентного уксуса. 


Эмалированная посуда непригодна для варкм 
каш, макаронных изделий и жаренья продуктов. 


Каждому виду кухонной посуды м инструментов 
в шкафу отводится постоянное место. 


4* 


Сервировка 


стола 
и порядок 


подачи 


блюд 


улинарное искусст- 
во— это умение прн- 
готовить вкусную и 
полноценную пищу. 
Приготовленная 
пища должна быть 
красиво оформлен- 
ной. Для отдельных 
блюд должна быть 
подобрана соответ- 
ствующая посуда. 
Заблаговременно 
необходимо серви- 
ровать стол. 
Понятие серви- 
ровка включает ряд 


Сначала необходимо 
накрыть стол скатертью, поставить 


посуду, положить приборы, салфет- 
ки и подать специи, напитки, чорек, 


сладости, фрукты, хоподные за- 
куски. 


Национальные обычаи сохрани- 
лись и в сервировке стола и в по- 
рядке подачи блюд. Местное насе- 
ление, особенно сельское, широко 
использует низкие обеденные сто- 
лы, специальные топчаны, ковры и 
др. В летнее время для прибма 
пищи используются открытые ве- 
ранды, пергалы с виноградником, 
различные навесы у водоёмов. 

В зависммости от назначения раз- 
личают сервировку стола для зав- 
трака, обеда, ужина, особых приё- 
мов [торжеств по случаю рождения, 
свадьбы м т. д.]. Широко распро- 
страненным приёмом сервировки 


является так называемый националь- 
ный чайный стол. 


элементов. 


Общим элементом для всех видов 
сервировок является предваритель- 
ная расстановка мебели в зависи- 
мости от состава семьм, подготовка 
посуды, приборов. 

Для завтрака стол сервируется 
мелкими тарелками, пмалами, при- 
борами м др. соответствующими ви- 
дами посуды в зависимости от пода- 
ваемой к столу пищи. 


К приёму обеда стол дополни- 
тельно сервируется холодными за- 


кусками и фруктами. Горячие блю- 
да, кроме первых, подают на круг- 


лых или овальных больших тарелках, 
из которых каждый член семьи бе- 
рет себе по потребности. 

Сервировка стола для 
ужина примерно такая же, 
для завтрака. 

Для чайного национального стола 
подают чорек, сладости, сухме и 
свежие фрукты, мучные изделия и 
свежезаваренныйя чай. Сладости, 
фрукты, чорек подаются на боль- 
ших подносах либо фарфоровых 
блюдах. 

Для проведения торжеств ведет- 
ся большая подготовительная рабо- 
та, в том числе и по сервировке 
столов. Заблаговременно определя- 
ется количество участников, расстав- 
ляются столы и стулья, подготав- 
ливаются посуда, приборы. В этих 
случаях столы могут быть расстав- 
лены в виде букв П, Ш, Т. Выде- 
ляют почетное место для юбиля- 
ров с таким расчетом, чтобы это 
место обозревалось со всех сторон. 
Еще до прихода гостей на каждого 
приглашенного ставят посуду, кла- 
дут приборы, салфетки. Холодные 
закуски, фрукты, мучные изделия, 
чорек подают на больших блюдах 
из расчета на 6—8 человек. 

Горячие блюда на торжествах по- 
даются в отдельных тарелках либо 
на общих блюдах. Напитки подаются 
заблаговременно в охлажденном 
виде. При проведении больших тор- 
жеств выделяют отдельное место 
для оркестрантов м певцов. 

Ассортимент блюд и закусок для 
торжественных приёмов должен 
быть подобран с таким расчетом, 
чтобы можно было отведать все 
блюда. Поэтому отдельные виды 
блюд и закусок планируют из 
расчета половины или четверти пор- 
ции на каждого человека. 

Национальные обычам при приё- 
ме пищи предусматривают подачу 
чая и сладостей почты перед каж- 
дым приёмом пищи. При этом в 
обязательном порядке к чаю пода- 
ется чорек. Чай подают в фарфоро- 
вых чайниках ёмкостью 0,5—1 л на 
подносе с фарфоровыми пмалами. 


приёма 
как и 
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Перед подачей первых блюд чая 
м сладости убмрают, а в заключе- 
нме снова подают чай со сладостя- 
ми м фруктами. 

Следует иметь в виду, что вкус 
пищи находится в зависимости от 
температуры её потребления. Хо- 
лодные блюда, закуски, напитки 
спедует заблаговременно охлаж- 
дать. Горячие блюда, подаваемые 
на стол, должны иметь температу- 
ру не ниже 60—70°С. 

_ Хорошо сервмрованный стол при- 
дает праздничный вид трапезе и 
соответственно способствует повы- 
шению аппетита. В процессе обслу- 
живания хозяйка должна обращать 


особое внимание на своевременную 
подачу блюд, уборку использован- 
ной посуды и остатков пищи, заме- 
не приборов. 

Прн подаче блюд м закусок, после 
мх оформления, необходимо сле- 
дить, чтобы края посуды не были 
залиты жиром илм соусом. 

В каждой семье должен’ быть 
определенный запас столовой по- 
суды, приборов, скатертей, салфе- 
ток в зависимости от количества 
членов семьи. 

Кроме названной посуды можно 
предусмотреть отдельные чайные м 
столовые сервизы из расчета на 
6—12 человек. 


Примерный ассортимент и количество посуды 
приводятся ниже (мз расчета на 6 человек]: 


Кясе емкостью’ 600 г — 6 шт. Вазы для варенья и др. 

Кясе емкостью 250—300 г — 6 шт. сладостей — 6 шт 
Пиалы ёмкостью 200 г — 12 шт, Розетки — 6 шт 
Чайники фарфоровые (0,5—1,0 л) — 6 шт. Графины разной ёмкости — 5) их 
Блюда круглые большие — 3 шт. Приборы для специй — 1 компл. 
Блюда овальные большие — 3 шт. Стопки, фужеры, рюмки —18 шт. 
Тарелки мелкие (диам. 18—20 см) — 6 шт. Вилки, ножи, ложки —12 компл. 


Тарелки мелкие (диам. 20—24 см) —!2 шт. Ложки разливные 0,2 л 
Тарелки глубокие (диам. 20—24 см) —!2 шт. Подносы металлические и др.— 4 шт. 


Салатники — 3 шт. Кувшины — 2 шт. 
Вазы для фруктов — 3 шт. Пепельницы — 2 шт. 
Вазы для конфет — 3 шт. Скатерти (белые, цветные) — 2—3 компл. 
Вазь! для цветов — 2 шт. Салфетки полотняные —12 шт. 


| 
| 
| 
| 


Правильно сервированный стол придает при- 
влекательный вид блюдам и способствует повы- 
шению аппетита. 


На каждого участника торжества в среднем 
‚ предусматривается 70 см длины стола. 


Для торжественной сервировки столов жела- 
тельно использовать приборы м посуду одинакового 
рисунка м расцветки. При отсутствии соответ- 
ствующей посуды и мебели пользуйтесь услугами 
прокатных пунктов. 

Как правило, гостей встречает хозяин дома. За 
торжественный стол садятся все одновременно. 


При этом для почетных гостей выделяются спе- 
циальные места. 


На каждого участника приема на столе ставят 
тарелку, слева от нее вилку углублением кверху, 


справа — нож лезвием к тарелке и ложку углу- 
блением кверху. 


“ * “ 


Цветы и фрукты, а также красиво выложенные 


и накрахмаленные салфетки придают столу на- 
рядный вид. 


* . з 


Количество рюмок, бокалов и фужеров зависит 
от ассортимента напитков. 


* * * 


Меню для различных торжеств должно вклю- 
чать: 3—5 наименований холодных закусок, 
фрукты, сладости, 2—3 наименования 


горячих 
закусок и блюд, напитки, мучные изделия. 


+ * * 


Чорек, хлеб на торжественных приемах укла- 
дывают в общее блюдо либо отдельно для каждо- 
го участника торжества в пирожковую тарелку. 


ы %* * 


Холодные блюда и закуски выставляют на стоп 
до прихода гостей. Они художественно офор- 
мпяются зеленью, овощами. Все элементы офор- 
мпения должны быть съедобными. 


Минеральные воды, прохладительные, спирт- 
ные напитки и соки подают в охлажденном виде. 


* * * 


Горячие вторые блюда подают «вразнос» на 
общих блюдах или каждому индивидуально. 


* ® * 


Для подачи компотов, сиропов, варенья и мо- 
роженого используйте креманки — маленькие ва- 
-зочки из хрусталя, стекла или пластмассы. 


* * * 


Упавшие на пол ложки, вилки, ножи повторно 
к столу не подаются. 


$2 


После нарезки зелени, лука, яблок, гранатов, 
лимонов ножи необходммо немедленно протереть. 


Не оставляйте грязную посуду на следующий 
день. Мойте ее сразу. 


Полную уборку стола производят после ухода 
всех гостей. 


Первичная 


обработка 
продуктов 
и приготовление 


полуфабрикатов 
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ехнология приготов- 
ления основных ви- 
дов блюд состоит из 
двух этапов: первич- 
ной — холодной об- 
работки и вторич- 
ной — тепловой об- 
работки. 

В процессе пер- 
вичной обработки 
продукты доводятся 
до стадии полуфа- 
брикатной готовно- 
сти. При этом про- 
дукты последова- 
тельно подвергаются сортировке 
(по качеству и размерам], мойке, 
очистке, удалению мало-и несье- 
добных частей нарезке и фор- 
мовне. 

О тепловой обработке продуктов 
рассказывается в соответствующих 
разделах вместе с технологией при- 
готовления отдельных блюд. 

Перзичная обработка продуктов, 
особенно овощей. рыбы и птицы, 
связана с загрязнением помещения. 
Этот процесс следует проводить 
отдельно до начала тепловой об- 
работки. Только после уборки ра- 
бочего места приступают к терми- 
ческой обработке попуфабрика- 
тов. 

В процессе первичной обработки 
применяются различные инструмен- 
ты, посуда, инвентарь и средства 
малой механизации. 

3 данном разделе последова- 
тельно рассматриваются процессы 
холодной сбработки: 

— мясопродуктов`и птицы, 

— оыбопоодуктсв, 

— озощей и картофеля, 

— прочих продуктов. 

Как отмечено выше, для приго- 
товлення национальных блюд пре- 
имущественнс используется барани- 
на, козлятына. Однако, за послед- 
нее время все чаще используется 
мясо крупного рогатого скота [го- 
вядина, зерблюжатина] а также 
птицы. 

Отдельные части мясной туши 
как мелкого, так и крупного ро- 


гатого скота различны по своей 
питательной ценности и поэтому 
должны дифференцированно ис- 
пользоваться для приготовления 
отдельных блюд. 

Мясо, по упитанности, подразде- 


ляется на | и Ш категории, а по 
кулинарному использованию каж- 
дая категория на |, Ши ПИ! сорта. 


Кроме того, в мясной туше имеют- 
ся отдельные части: в бараньей — 5, 
говяжьея — 13. 

К первому сорту бараньей туши 
относятся: корейка, окорок (задняя 
нога], ко второму — лопатка, гру- 
динка, к третьему — шея, го- 
ляшки. 

К субпродуктам относятся: голо- 
ва, ноги, печень, сердце, язык, 
легкие и другие внутренние ор- 
ганы. 

В туше местных пород баранов 
значительную часть занимает 
курдючное м внутреннее сало. 
Кости н сухожилия в бараньей 
туше составляют около 30%. 

Сортовое деление мясопродуктов 
основано на содержании мышечной 
и соединительной ткани. В первом 
сорте содержится больше мышеч- 
ной ткани и меньше соединитель- 
ной, поэтому эти части используют- 
ся для жаренья как крупными, так 
и мелкими кусками. Они пригодны 
для приготовления шашлыков, ке- 
бабов, а также некоторых блюд из 
рубленого натурального мяса. В 
незначительной степени эти части 
могут подвергаться варке. 

В мясе аторого сорта содержится 
несколько больше соединительной 
ткани я сухожилий. Поэтому эти 
чаети мяса лучше всего использо- 
вать для варки и тушения. Из 
грудинки, лопатки можно пригото- 
вить такме национальные блюда, как 
жаркое, чекдырме, плов, блюда из 
рубленого мяса, фарш, а также 
бульон. 

Из мяса третьего сорта приго- 
товляютея в основном бульон и 
первые блюда. Эно содержит нан- 
большее количество соединитель- 
ной ткани. р 
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В домашних условиях блюда при- 
готовляются как из свежего (пар- 
ного и охлажденного], так и из 


мороженого мяса. 
Технологический процесс подго- 


товки полуфабрикатов из мяса 
включает последовательно  сле- 
дующие операции: — оттаивание 
(для мороженого], срезание клей- 
ма, обмывание, обсушивание, раз- 
делка, обвалка, зачистка пленок и 
сухожилий, нарезка крупнокуско- 
вых, порционных и мелкокусковых 
полуфабрикатов. 

При разделке мороженого мяса 
его следует оттаивать на воздухе 


при комнатной температуре, после 
чего приступают к разделке. Не 
допускается оттаивание мяса в во- 
де. Мясо следует мыть в холодной 
воде при температуре не выше 
25°С. 

При необходимости краткосроч- 
ного хранения разделанного мяса 
в холодильнике его лучше хранить 
крупнокусковыми  полуфабриката- 
ми, а кости целиком. Нарезку пор- 
ционных и мелкокусковых полуфа- 
брикатов лучше всего производить 
перед их тепловой обработкой. 
Порционные куски мяса нарезают 
поперек волокон и слегка отбивают. 


После формовки порционные кус- 
ки могут быть слегка запанированы 
в муке. 

Приготовление полуфабрикатов 
из рубленого мяса должно произ- 
водиться непосредственно перед их 
тепловой обработкой. Полуфабри- 
каты из рубленого мяса в условиях 
жаркого климата даже при наличин 
холодильника хранению не подле- 


жат. 
Особенно тщательно следует 


обрабатывать субпродукты. Голову 
и ножки опаливают либо ошпары- 
вают, очищают от остатков волос, 
у ножек удаляют копыта, тщатель- 


но промывают в холодной проточ- 
ной воде. Печень зачищают от 
пленок, соединительной ткани и 
протоков, промывают перед терми- 
ческой обработкой, нарезают на 
куски. У почек снимают жир, уда- 
ляют протоки, пленки, разрезают 
пополам вдоль и вымачивают в 
холодной воде в теченме 2—3 ча- 
сов. Сердце промывают, удаляют 
сгустки крови, протоки, пленки и 
вымачивают в течение одного часа. 
Легкие, селезенку зачищают, про- 
мывают и используют для варки. 
Кости перед варкой промывают и 
измельчают. 


Из птицы применяются в основ- 
ном куры и цыплята, которые по- 
ступают как в живом, так и в об- 
работанном виде. Обработанная 
птица может поступать также в за- 
мороженном виде. 

Последовательность обработки 
птицы складывается из следующих 
операций: убой [в домашних усло- 
вмях], удаление перьев и пуха (с 
предварительным ошпариванием 
или без него], потрошение {удале- 
ние зоба и внутренностей), опали- 
ваные и разделка (формовка тушек, 
либо измельчение на куски]. Для 
варки тушки целиком делают ‘в 
брюшной части два прореза и нож- 
ки заправляют в «кармашек». Кры- 
лья заправляют со стороны спин- 
ной части. По х:;еланию формовку 
тушки можно произвести и бесцвет- 
ной ниткой при помощи поварской 
иглы. Для жаренья цыплят обра- 
ботанные тушки рубят на две рав- 
ные части, либо ‘делают надрез по 
спинной части и формуют тушку. 

При обработке птицы часть от- 
ходов может быть использована в 
пищу (ножки, крылышки, шейка, 
потроха, печень, сердце, желудок). 
Эти отходы следует весьма тща- 
тельно обработать и промыть в 
проточной воде. Особенно осто- 
рожно следует удалить желчный 
пузырь вместе с протоками. Пище- 
вые отходы не подлежат хранению, 
их следует сразу же подвергать 
тепловой обработке. : 

За последние годы в широких 
масштабах промышленностью и 
предприятиями общественного пи- 
тания выпускаются различные виды 
полуфабрикатов, в том числе круп- 
нокусковые [зачищенные части туши 
и субпродукты], порционные и мел- 
кокусковые, а также различные на- 
боры для первых и вторых блюд. 

Применение полуфабрикатов для 
приготовления блюд в домашних 
условиях облегчает труд домашней 
хозяйки и способствует улучшению 
их качества. 

Рыба для приготовления блюд ис- 
пользуется в живом, свежем [пар- 
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ная, охлажденная], мороженом и 
реже соленом виде. По своей пи- 
тательной ценности рыбопродукты 
близки к мясу, а их белки усваива- 
ются организмом значительно 
лучше. 

В настоящее время в республику 
поступают наряду с пресноводными 
и морские рыбопродукты. В зависи- 
мости от вида и состояния рыбы 
она подвергается при обработке 
следующим технологическим приё- 
мам: очистка от чешуи или удале- 
ние жучков, отделение головы, 
плавников, удаление вязиги, снятие 
кожи и реберных костей, нарезка 
на звенья и порции. В процессе 
разделки рыбу многократно про- 
мывают. Оттаивание рыбы, за ис- 
ключением крупных экземпляров 
осетровых пород, производится в 
холодной воде. Вымачивание соле- 
ной рыбы производится как в про- 
точной, так и в сменяемой воде. 

При разделке рыбь: часть отхо- 
дов [пищевые) может быть исполь- 
зована для приготовления бульона 
и различных блюд. 

Хранить рыбные полуфабрикаты 
следует при низких температурах 
и непродол›кительное время (не 
более 1—1,5 часа при наличии хо- 


лода). 
Значительное место в рационе пи- 
тания занимают овощи, которые 


подвергаются после первичной об- 
работки варке, жаренью, тушению. 

Приготовление полуфабрикатов 
из овощей — наиболее трудоемкый 
процесс, который оключает следую- 
щие операции: сортировка, калиб- 


ровка, мойка, очистка, удаление 
несъедобных частей повторная 
мойка, нарезка и приготовление 


полуфабрикатов. Все эти операции 
следует проводить в определенной 
последовательности до начала теп- 
ловой обработки. При этом отходы 
необходимо периодическы удалять. 
Промывать овощи, особенно зелень, 
рекомендуется в проточной воде. 
Для удаления избытка влаги про- 
дукты откидывают на сито либо 
дуршлаг. Аля очистци корнеплодов 


и клубнеплодов желательно исполь- 
зовать специальные ножи-выемки и 
разные приспособления. После очи- 
стки овощи не рекомендуется дли- 
тельное время хранить на воздухе 
или в воде, а после нарезки не- 
обходимо сразу подвергать тепло- 


вой обработке, либо подавать к 
столу. 


В кулинарной практике существу- 
ют различные формы нарезки. Са- 
мыми распространенными являют- 
ся: помтики, дольки, кольца, полу- 
кольца, брусочки, кубики, соломка. 
Для оформления некоторых блюд 
могут применяться фигурные фор- 
мы нарезки. Для этого использу- 


ют различные выемки, карбовоч- 
ные ножи и другие приспособле- 
НИЯ. 

При использовании соленых, ма- 
ринованных овощей в качестве по- 
пуфабрикатов их следует очистить 
и измельчить. 

Из прочих продуктов первичной 
обработке подвергаются крупы, бо- 
бовые, мука и другие. Целью их 
первичной обработки является уда- 
ление посторонних примесей, мой- 
ка, замачивание, а для муки — про- 
семвание с целью обогащения кис- 
породом воздуха. 

Яйца перед тепловой обработкой 
промывают теплой водой темпера- 
туры 30—35°С. 


При использованим стручкового перца для при- 
готовления блюда, независимо от способа даль- 
нейшей обработки, из него удаляют семена. 


. * - 


У молодых баклажанов срезают только плодо- 
ножку, у огурцов — кончики. 


Для сохранения витаминов картофель и другие 
овощи очищают и нарезают непосредственно пе- 
ред их тепловой обработкой. 


Мороженая рыба лучше сохраняет питательные 
вещества, если её оттамвать в холодной подсо- 


ленной воде. 


Свежеприготовленный мясной фарш хранению 


не подлежит, особенно, если он заправлен чесно- 
ком и луком. 


* * * 


При потрошении домашней птицы и рыбы в 
первую очередь необходимо осторожно удалить 
желчный пузырь. 


Мясо промывают только крупными кусками, за- 
тем обсушивают. 


5 Туркменская кулинария 
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Крупы м бобовые лучше перебирать на стекле 
мили белой бумаге. 


Мороженое мясо м птицу следует оттаивать мед- 
ленно м крупными кусками. 


Еслм печень опустить на 1—2 минуты в горячую 
воду, то она легко очищается от пленок. 


Перед опаливанием тушку птицы обсушивают 
м натирают мукой. 


Ощипыванме тушкм птицы следует начинать с 
шем. 


Почки перед тепловой обработкой освобождают 
от пленок, разрезают вдоль и вымачивают в тече- 
нме двух часов в холодной воде. 


* * * 


У кусков мяса, предназначенных для жаренья, 
удаляют пленкм м сухожилия. 


| Глава УП 


Холодные 


блюда | 


м закуски 


ссортимент холод- 
ных блюд и закусок 
постоянно расширя- 
ется, хотя до недав- 
него времени они 
применялись в на- 
циональной кухне в 
очень незначитель- 
ном количестве. 

Современная нау- 
ка о питании реко- 
мендует включать в 
ежедневный рацион 
населения — различ- 
ные виды салатов и 
закусок, способствующих усилению 
секреции желудочно-кишечного 
тракта. Большинство холодных блюд 
и закусок имеет в своем составе 
овощи, зелень, пряности, которые 
являются источниками обеспечения 
организма витаминами, минераль- 
нымм солями растительного проис- 
хождения. 

По весу холодная закуска на од- 
ного человека не должиа превышать 
150 г. 

Б настоящий раздел книги вклю- 
чень! лишь самые распространенные 
п национальной кухне закуски. Од- 
нако их ассортимент может быть 
значительно расширен за счет из- 
менения набора овощей, включе- 


ния новых дополнительных компо- 
нентов, например майонеза, сме- 
таны, различных трав ит. д. `- 

Салаты необходимо чередовать 
по дням недели с учетом сезонно- 
сти и ассортимента основных блюд 
рациона. 

Холодные блюда и закуски долж- 
ны быть красиво оформлены и 
предварительно охлаждены. Важ- 
нейшим условием сохранения пол- 
ноценности холодных блюд и заку- 
сок, особенно из свежих овощей, 
является приготовление их непо- 
средственно перед подачей на 
стол. 

Местные климатические условия 
позволяют иметь в наличии круглый 
год свежие овощи и зелень, кото- 
рые постоянно должны быть в ра- 
ционе питания членов семьи. В со- 
став зелени включается: зелень пе- 
трушки, укропа, кинзы, лук зеленый. 
райхан, щавель и др. Для при- 
готовления холодных блюд они 
могут быть взаимозаменяемы- 
ми. 

Холодные блюда и закуски по- 
даются в специальной посуде — 
кясе, круглых и овальных блюдах, 
салатниках. 

Все рецептуры даны из расчета 
на 5—6 человек. 


САЛАТ МЗ ПОМИДОРОВ И ЛУКА С КИСЛЫМ МОЛОКОМ 


Свежие помидоры предваритель- 
но промывают, удаляют плодонож- 
ки и тонко нарезают. Зеленый лук 
и зелень перебирают, промывают, 
тонко шинкуют. Затем помидоры и 
зелень укладывают в кясе, солят, 
добавляют специи, сузьме и пере- 
мешивают. Перед подачей посыпа- 


ют рубленой зеленью и украшают 
веточками зелени. Салат можно го- 
товить также с добавлением тонко- 
шинкованного репчатого лука. 

На 5—6 помидоров пучок раз- 
ной зелени и 0,5 стакана сузьме. 
Соль и специи по вкусу. 


САЛАТ МЗ ПОМИДОРОВ С ЛУКОМ 


Спелые помидоры моют, удаля- 
ют плодоножки и нарезают тонки- 
ми ломтиками. Лук репчатый очи- 
щазт н нарезают тонкими кольца- 
ми. Зелень петрушки, укропа, лук 


зеленый тщательно промывают и 
тоже тонко шинкуют. 

Нарезанные помидоры укладыва- 
ют в кясе или тарелку горкой, свер- 
ху укладывают лук, посыпают зе- 
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ленью, добавляют соль и перец. 
К салату можно подавать отдельно 
кислое молоко [сузьме|, сметану, 
уксус. Салат необходимо готовить 
только перед подачей на стол. 


На 5—6 штук помидоров (пример- 
но 500—750 г|— 2 головки репча- 
того лука, пучок разной зелени. 
[укроп, петрушка, мята и др.]. Соль 
м специи по вкусу. 


САЛАТ ИЗ РЕПЧАТОГО ЛУКА 


Репчатый лук очищают, нарезают 
тонкими кольцами и выдерживают 
в холодной воде в течение 4—5 ми- 
нут. Подготовленный лук укладыва- 
ют в кясе, посыпают мелкоруб- 
ленной зеленью, солью м специ- 


ями. 


По желанию салат можно заправить 
винным уксусом. 
Этот салат можно подавать от- 


дельно к мясным блюдам. 
На 3—4 головки оепчатого лука 


пучок разной зелени, соль и специи 
по вкусу. 


“ 
се 
, 
ь 
УТ; 


САЛАТ ИЗ СВЕЖЕЙ ЗЕЛЕНИ 


Свежую зелень (лук зеленый, са- 
лат, укроп, петрушку и др.] тща- 
тельно перебирают, промывают 
под струей холодной воды. Промы- 
тую зелень откидывают на дуршлаг 


и после полного удаления воды на- 
резают, укладывают горкой в кясе, 
заправляют солью и специями по 
вкусу. Зелень можно укладывать 
пучками. 


ГАТЫК ([КИСЛОЕ МОЛОКО] С ЗЕЛЕНЬЮ И ПЕРЦЕМ 


Свежую зелень тщательно пере- 
бирают, промывают и после уда- 
ления воды мелко шинкуют. Кислое 
молоко [сузьме] разводят холодной 
кипяченой водой до густоты сме- 


таны, добавляют перец, соль, спе- 
ции, рубленую зелень и все тща- 
тельно перемешивают. Подают в 
пиалах либо в кясе. При исполь- 
зовании жидкого кислого молока 


— —— 


(гатык) разводить его водой не 
следует. 


САЛАТ ИЗ 


Редьку промывают, очищают .и 
выдерживают в холодной воде в 
течение 15—20 минут. Затем наре- 
зают желаемой формы (соломкой, 
ломтиками, кубиками и т. д.], до- 
бавляют мелко шинкованную зе- 
лень. Прн подаче укладывают в 


На 2 пиалы 2 пучка разной зеле- 
ни. Соль и специи по вкусу. 


РЕДЬКИ 


кясе, посыпают солью, специями и 
по желанию заправляют либо ‘ук- 
сусом, либо гатыком. Этот салат 
можно готовить также со сметаной 
или сливками. 

На 500 г редьки (3—4 шт.) пу- 
чок зелени; соль и специи по вкусу. 


САЛАТ ИЗ РЕДИСА 


Красный или белый редис пере- 
бирают, очищают от ботвы и тща- 
тельно промывают. После этого ре- 
дис нарезают ломтиками, уклады- 
вают в кясе, добавляют шинкован- 
ную зелень, лук зеленый, соль и 
специи. По желанию редис можно 


заправить гатыком или сметаной, 
последние можно подавать м от- 
дельно. : 

На 3—4 пучка редиса пучок раз- 
ной зелени, пучок зеленого лука; 
соль и специи добапляют по вку- 


су. 


САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ ОГУРЦОВ 


Свежие огурцы тщательно про- 
мывают, переспелые очищают от 
кожицы, нарезают ломтиками. Зе- 
леный лук и зелень промывают и 
мелко шинкуют. 

Подготовленные огурцы уклады- 


вают в кясе, посыпают зеленью, 
заправляют солыо и специями. Са- 
лат, по желанию, мо»хно припра- 
вить гатыком или сметаной. 

На 5—6 огурцов пучок разной зе- 
лени и зеленого лука; соль и спе- 
ции по вкусу. 


САЛАТ ВИТАМИННЫЙ 


Свежую морковь, капусту очища- 
ют, промывают и тонко шинкуют 
соломкой, заправляют солью, пере- 
мешивают м оставляют на 5—7 ми- 
нут в закрытой посуде в холодном 
месте. Свежую зелень перебирают, 
тщательно промывают, тонко шин- 
куют. Затем подготовленный салат 


укладывают горкой в кясе, заправ- 
пяют заленью и винным уксусом. 
При отсутствии уксуса салат можно 
заправить лимонным соком или лн- 
монной кнслотой. 

На 250 г капусты 2—3 моркови, 
пучок разной зелени; соль, специи 
и уксус добавляют по вкусу. 


САЛАТ «ГУЛИСТАН» 


Предварительно обжаривают мя- 
со крупным куском, после охлаж- 
дения нарезают ломтиками. Карто- 
фель отваривают в мундире и после 


охлаждения очищают от кожицы и 
нарезают кубиками. Огурцы также 
нарезают кубиками, лук и зелень 
шинкуют. Нарезанные овощи сме- 
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шивают со сметаной, укладывают 
горкой в салатницу, сверху украша- 
ют дольками, яиц, ломтиками мяса, 
нарезанными помидорамы м веточ- 
ками зелени. Вместо сметаны мож- 
но использовать майонез или смесь 
майонеза со сметаной. 


На 0,5 кг мяса 0,5 кг картофе- 
ля, 4 огурца и 4 помидора, 3 яйца, 
стакан сметаны или 0,5 стакана 
майонеза, пучок зелени, пучок зе- 
леного лука; соль и специи добав- 
ляют по вкусу. 


САЛАТ «КАСПИЙ» 


Свежую — осетрину — отваривают 
крупным куском, охлаждают, сни- 
мают кожу, отделяют хрящи, наре- 
зают ломтиками и частично кубика- 
ми. Картофель отваривают в кожи- 
це, очищают и нарезают крупными 
кубиками. Свежие огурцы, помидо- 
ры и перец болгарский нарезают 
мелкими кубиками. 

Подготовленные овощи смешива- 
ют с мелко нарезанной осетриной, 
измельченными отваренными яйца- 
ми и заправляют растительным 
маслом, солью и перцем. Затем в 


смесь добавляют консервированную 
стручковую фасоль и рубленый зе- 
леный лук. Подготовленную смесь 
укладывают горкой в салатницу; 
сверху оформляют ломтиками от- 
варной рыбы, свернутыми в трубоч- 
ку, ломтиками помидоров, доль- 
ками яиц, зеленью. 

На 800 г осетрины 0,5 кг картофе- 
ля, по 3 шт. огурцов и помидоров, 
4 яйца, 2 шт. болгарского перца, 
0,5 стакана растительного масла. 
стакан стручковой фасоли, пучок зе- 
леного лука, пучок зелени; соль и 
специи по вкусу. 


ГЕОКЛИ БАДАМДЖАН ШИБИЛИ 
(ИКРА БАКЛАЖАННАЯ С ЗЕЛЕНЬЮ] > 


Спелые баклажаны промывают, 


удаля!от плодоножку и нарезают 
мелкими кубиками. В подогретое 
растительное масло добавляют 


мелко нашинкованный репчатый лук 
и после его обжарки — нарезанные 
баклажаны. Прожаривают 10—15 
минут, периодически помешивая. 
Затем добазляют нарезанные све- 
жие помидоры или томат-пюре и 
тушат до готовности; за 5 минут 
до готовности добавляют мелко 


рубленую зелень, соль, специи и 
измельченный чеснок. Подают в 
охлажкденном виде, предваритель- 
но украсив веточками зелени или 
кольцами репчатого лука. 

На 4 баклажана (1 кг) 2 головки 
репчатого лука, 0,5 стакана расти- 
тельного масла, пучок разной зе- 
лени, 2—3 свежих помидора, 2—3 
дольки чеснока; соль и специи по 
вкусу. 


МАРИНИРЛЕНЕН БАДАМДЖАН 


(БАКЛАЖАНЫ 


У свежих баклажанов срезают 
плодоножку, промывают, ошпари- 
вают и разрезают вдоль на две 
части. Удаляют семена, заполняют 
фаршем из рубленой зелени и чес- 
нока. Фаршированные баклажаны 


МАРИНОВАННЫЕ] 


укладывают в стеклянную или эма- 
лированную посуду и заливают го- 
рячим маринадом. 

При варке маринада в холодную 
воду добавляют уксус, пряности, 
специи и сахар, доводят до кипения. 


73 


На 8 баклажанов 3—4 пучка зе- 0,8—1,0 л воды, 0,5 стакана уксуса, 
лени, пучок зеленого лука, 2—3 пряности, соль, сахар и перец по 
головки чеснока. Для марннада на вкусу. 


САЛАТ ИЗ ОВОЩЕЙ «ЗИМНИЙ» 


В зимний пермод при отсутствии Соленые или маринованные огурцы 
достаточного количества свежих нарезают также ломтиками и сое- 
овощей могут быть приготовлены диняют с картофелем и морковью, 
салаты из картофеля, свеклы, мор- добавляют нашинкованныйя репча- 
кови м других соленых м консер- тый лук, соль и специи. Смесь пе- 
вированных овощей, а также раз- ремешивают, при подаче украшают 
личные винегреты (смеси мелко на- зеленью. 
резанных вареных овощей]. На 0,5 кг картофеля 3—4 мор- 

Отваренные картофель, морковь Кови, 2 соленых огурца, головка 


очищают и нарезают ломти- репчатого лука, 0,5 пучка зелени, 
ками. соль н специи по вкусу. 


ГЕОКЛИ ГАЙНАДЫЛАН ЭТ 
[МЯСО ОТВАРНОЕ С ОВОЩАМИ] 


Подготовленное мясо заливают вают отваренные и предваритель- 
водой м варят до готовностмы на но охлажденные картсфель м мор- 
слабом огне. За 20 минут до готов- КОВЬ, сверху посыпают зеленью. 
ности добавляют лук, специи, соль. . Картофель и морковь отваривают 

вместе с мясом. 
Готовность мяса определяется про- 
колом вилки или кончиком ножа. На 1 кг мяса 0,5’ кг картофеля, 
Охлажденное мясо нарезают лом- д моркови, головка репчатого 


тиками поперек волокон, укладыва- лука, зелень; соль м специи по 
ют на блюдо, вокруг мяса уклады- вкусу. 


ГОВРУЛАН ЭТ 
(МЯСО ЖАРЕНОЕ) 


Подготовленные куски мяса об- сыпают зеленью и подают к столу. 
жаривают в котле в малом коли- К мясу можно подавать салаты мз 
честве жира до образования ру- свежих овощей, а также свежие и 
мяной корочки и при медленном консервированные овощи. 
обжаривании доводят до готовностн На 800 г мякоти мяса 2—3 сто- 
при закрытой крышке. Охлаждают, ловые ложки топленого жира, зе- 
нарезают тонкими ломтиками, по- лень, соль и специи по вкусу. 


ГАЙНАДЫЛАН ТОВУК 
(КУРЫ ОТВАРНЫЕ) 


Потрошеную курицу опаливают, готовности заправляют мелко шин- 
промывают и придают соответст- кованным луком, солью и специями. 
вующую форму, заливают холодной Одновременно с курицей отвари- 
водой и варят на медленном огне вают морковь. 
до готовности. За 15—20 минут до Охлажденную курицу перед по- 


- 
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дачей разделывают на части, укла- 
дывают на блюдо, добавляют от- 


варную морковь м посыпают руб- 
леной зеленью. 


На 1 курицу (весом до 1,5 кг] 
4 морковм, 2 луковицы, 0,5 пуч- 
ка зепени, соль и специи по 
вкусу. 


ГОВРУЛАН ТОВУК ([ДЖУЙДЖЕ] 
КУРЫ [ЦЫПЛЯТА] ЖАРЕНЫЕ 


Молодые куры, цыплята тщатель- 
но обрабатываются [удаляют перья, 
опаливают, потрошат, промывают, 
солят]. В раскаленном топленом 
жире обжаривают цыплят тушками, 
кур полутушками до готовности. 
Слегка охлаждают, нарезают на 
порции и укладывают на блюда, ко- 


торые украшают зеленью и лом- 
тиками овощей. Отдельно подают- 
ся овощи мили салаты из них. 

На 2 цыпленка, пучок зелени, 2 
пиалы топленого жира. Оставший- 


ся жир слить и затем использо- 
вать 
блюд. 


для приготовления других 


ГОВРУЛАН 


КЯКИЛИК 


[КУРОПАТКИ ЖАРЕНЫЕ] 


Тушки куропаток ошпаривают, 
очищают от перьев, опаливают, пот- 
рошат м тщательно промывают. 
Подготовленные куропатки заправ- 
ляют солью и перцем и обжарн- 
вают в раскаленном жире. Готовых 


куропаток разделывают на порции, 
укладывают на блюдо, оформляют 
зеленью. Отдельно подают салат 
из овощей. 

На 3 тушки куропаток 2 пмалы 
жира, пучок зелени. 


ГОВРУЛАН БАЛЫК 
[РЫБА, ЖАРЕННАЯ С ЛУКОМ] 


Свежую рыбу [сазан, сом, хро- шом количестве раскаленного масла 


муля, толстолобик и другие] очи- 
щают от чешуи, удаляют плавники, 
голову, внутренности м тщательно 
промывают холодной водой. Мо- 
роженую рыбу предварительно раз- 
моражмвают, после чего пластуют, 
порцинируют и заправляют солью 
и специями. Полученные куски обва- 
ливают в муке и обжаривают в боль- 


Отдельно обжаривают нарезан- 
ный кольцами репчатый лук. 

Перед подачей рыбу кладут на 
блюда, добавляют жареный репча- 
тый лук и оформляют зеленью. От- 
дельно подают салаты. 

На 1 кг рыбы 3 головки репчато- 
го лука, 2 столовые ложки муки, 0,5 
пучка зелени. 


СУЗЬМЕ 
[ГУСТОЕ КИСЛОЕ МОЛОКО] 


Цельное молоко кипятят и охлаж- 
дают до температуры 35—40°С. До- 
бавляют кислое молоко [закваску] 
и оставляют в закрытой посуде в 


теплом месте на 5—6 часов. 
Заквашенное молоко отжимают 


через плотную ткань, добавляют 
соль м хранят в холодном мес- 
те. 


Сузьме подают в свежем виде на 
завтрак, ужин, используют для за- 
правки блюд и закусок, а также 
для изготовления сухого кислого 
молока. 

Для приготовления 1 кг сузме 
необходимо 4 л цельного молока, 
0,5 стакана закваски и 0,5 чайной 
ложки соли. 


ГАЙНАДЫЛАН ЮМУРТГА 
{ЯЙЦА ОТВАРНЫЕ] 


Куриные яйца предварительно 
промывают в теплой воде м варят 
в кипящей воде всмятку или вкру- 
тую. Подают на завтрак или ужин. 


Отваренные вкрутую яйца исполь- 
зуют также для оформления неко- 
торых холодных закусок. 


Вареное яйцо вращается, как волчок, а сырое 


сразу останавливается. 
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Салаты из свежих овощей становятся вкуснее, 
если их заправить ароматизированным уксусом. 


* * * 


Ароматизированный уксус можно приготовить 
из 3—6% раствора уксусной кислоты с добавле- 
нием измельченного чеснока или стручкового пер- 
ца, а также пряной зелени. 


Салаты из свежих овощей следует готовить 
только перед их употреблением. 


Свежие помидоры необходимо нарезать острым 
ножом, что предотвращает потерю сока. 


Слегка увядшую зелень можно освежить, если 
её поместить в холодную подкисленную уксусом 
воду. - 


Для того, чтобы треснувшие яйца во время 
варки не вытекли, необходимо подкислить уксусом 
воду. 


Открытые консервы нельзя оставлять в жестя- 
ной банке на следующий день, остатки перекла- 
дывают в стеклянную или фарфоровую посуду. 


В отличие от других овощей свеклу варят в 
воде без соли. 


Мелкие корнеплоды не обязательно варить до 
полной готовности. Можно их довести до полуго- 
товности, затем погрузить в холодную воду на 
25—30 минут, при этом меняя 3—4 раза воду. 


Чтобы быстро очистить отваренный в кожуре 
картофель, его погружа, ‹ на 1—2 минуты в хо- 
лодную воду. 


77 


Молодой редмс подают на стол в натуральном 
виде вместе с листочками. 


Прм отсутстамм свежих овощей для приготов- 
ления салатов их можно заменить солеными или 


мармнованными. 


Прм отсутстамм кислого молока для заправки 
салатов можно использовать ароматизированный 
уксус, салатное масло, сметану. 


Глава \У!! 


Первые 


9 


блюда 


рационе пита- 
ния первые блюда 
занимают значи- 
тельное место. Онн 
приготовляются пре- 
имущественно с 
применением мясо- 
продуктов. В состав 
первых блюд наряду 
с мясом входят жи- 


ры, овощи, крупы, 
мука, бобовые, мо- 
локопродукты, зе- 


лень, специи м дру- 
гие продукты. 

Для национальной кухни харак- 
терным является предварительная 
обработка мясопродуктов для прни- 
готовления бульонов, для чего при- 
меняется два способа. 

Первый — измельчение мясопро- 
дуктов [вес кусков 20—40 г] и их 
обжаривание вместе с репчатым 
луком и другими овощами. Полу- 
ченный из этих продуктов бульон 
имеет своеобразный коричневый 
цвет и вкус. Время на приготовле- 
ние бульона при этом несколько со- 
кращается. 

Второй приготовление мясо- 
костного бульона как из крупных, 
так и из мелких кусков мяса, при 
этом в процессе приготовления 
бульона добавляются шинкованный 
репчатый лук и другие овощи. 

Все первые нацмональные блюда 
могут быть классифицированы как 
по технологии их приготовления [с 
предварительной поджаркой ‘и без 
поджаркн], так и по виду исполь- 
зуемого сырья: мясные — с овоща- 
ми, крупами, макаронными изде- 
лиями; рыбные — с овощами и кру- 
пами; молочные — мучные, крупя- 
ные. 

Важным этапом в приготовлении 
первых блюд является приготовле- 
ние бульонов. Мясопродукты для 
их приготовления следует опускать 
в холодную воду, после закипания 
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продолжать варку на медленном 
огне при закрытой крышке, перио- 
дически снимая пену. Следует 
помнить, что при бурном кипении 
бульон получается мутным и на 
вкус салистым. 

При закладке продуктов следует 
учитывать продолжительность их 
готовности. 

С целью снижения потерь вита- 
мина С процесс варки овощей и 
первых блюд следует вести в 
закрытой посуде. При необходи- 
мости добавления воды рекоменду- 
ется использовать только кипяче- 
ную. Соль и специи добавляются 
за 10—15 минут до окончания 
варки. : 

Готовить первые блюда следует 
с таким расчетом, чтобы срок их 
хранения не превышал 2—3 часа. 
Оставшиеся первые блюда нельзя 
смешивать со свежеприготовленны- 
ми, сроки хранения которых не бо- 
лее 6 часов в прохладном месте. 

При приготовлении домашней 
лапши для первых блюд замеши- 
вается крутое тесто с добавлением 


‘яиц или без них. Соль для теста 


следует предварительно” раство- 
рить в воде. Готовое тесто выдер- 
живают в течение 30—40 минут, 
тогда оно легче раскатывается. На- 


резанную лапшу следует слегка 
просушить на воздухе или на 
противне, затем просеять через 
сито. 


При приготовлении мучных супов 
слегка поджаренную муку разводят 
холодной водой, непрерывно поме- 
шивая. 

За последние годы для приготов- 
ления первых блюд применяют 
различные виды` полуфабрикатов, а 
также наборов, приготовляемых 
предприятиями пищевой промыш- 
ленности и общественного питания. 
Для приготовления первых блюд 
могут быть использованы также 
консервы и концентраты. 


КАРА-ЧОРБА 
{СУП МЯСНОЙ] 


Для приготовления этого блюда 
используют баранье мясо без ко- 
стей. Мясо нарезают на куски ве- 
сом 20—40 ги обжаривают до об- 
разования поджаристой корочки. 
Затем добавляют мелко нашинко- 
ванный репчатый лук, продолжают 
обжариванье еще 5—7 минут, за- 
ливают водой и варят на медлен- 
ном огне до готовности. За 15 ми- 
нут до окончания варки добавляют 
нарезанные помидоры, заправляют 
солью и специями. В процессе варки 


этого супа можно добавить очищен- 
ный картофель, болгарский, струч- 
ковый перец, помидоры и морковь. 
При отсутствии свежих помидоров 
нх можно заменить томатом-пюре 
или сушеными помидорами. 
Подают готовый суп в кясе, при 
подаче посыпают мелкорубленной 


зеленью. 
На 500 г мякоти мяса 3 столовые 


ложки топленого жира, 3 головки 
репчатого лука, 2 помидора. Зе- 
лень, соль и специи по вкусу. 


НОХУТЛИ ЧОРБА 
(СУП МЯСНОЙ С ГОРОХОМ] 


Технология и порядок приготов- 
пения такие же, как и для кара-чор- 
бы. Однако после обжарки мясо- 
продуктов и лука добавляют пред- 
варительно перебранныи и замо- 
ченныи горох нохут. 


Варят на медленном огне. 

На 500 г мякоти 3 столовые лож- 
км топленого жира, стакан го- 
роха нохут, 3 головки репчатого 
лука, 2 помидора, зелень; соль и 
специи по вкусу. 


ЧОРБА ПО-ТУРКМЕНСКИ 


Подготовленную баранину с ко- 
стями крупными кусками весом 
0,5—1,0 кг варят с добавлением 


шинкованного лука и очищенной 
моркови. За 30 минут до готовности 
кладут очищенный нарезанный кар- 


тофель, а за 15 минут — нарезан- 
ные помидоры, соль м специи. 

При подаче в кясе кладут наре- 
занные куски мяса, добавляют га- 
тык м рубленую зелень. 

На 1 кг мяса, 2 головки реп- 
чатого лука, по 3—4 моркови м 
картофеля, 2 помидора, 0,5 ста- 


кана гатыка, зелень. Соль и специи 
по вкусу. Этот суп можно готовить 
также с мучной пассировкой. Для 
этого 2 столовые ложки муки об- 
жаривают в жире с мелко шинко- 
ванным луком. Пассировка в `суп 
добавляется за 10 минут до готов- 
ности. 


ДОГРАМАЛИ ЧОРБА 
(СУП МЯСНОЙ С ЛЕПЕШКОЙ] 


Мясо и субпродукты (почки, серд- 
це, легкие] варят на медленном 
огне с добавлением шинкованного 
репчатого лука. За 15 минут до 
окончания варки добавляют наре- 
занные помидоры, соль м специи. 
Отдельно выпекают чорек. 

Перед подачей мясо м чорек на- 


резают мелкими кусками, добавля- 
ют мелко шинкованный репчатый 
и зеленый лук и все это заливают 
горячим бульоном. 

На 1 кг мяса и субпродуктов 3 
головки репчатого лука, 2—3 по- 
мидора, 1 чорек (весом 800 г], 
зелень; соль и специи по вкусу. 


МАШЛИ ЧОРБА 
(СУП МЯСНОЙ С МАШЕМ] 


Баранину с костями заливают хо- 
лодной водой м варят на медлен- 
ном огне. Перебранный и промы- 
тый маш закладывают в котел пос- 
ле закипания бульона. За 30 минут 
до готовности добавляют перебран- 
ный и промытый рис, нарезанную 
крупными кубиками морковь, а 
за 10—15 минут до окончания варки 
заправляют пассировкой из лука 


и помидоров, солью и специями. 

При подаче готовый суп посыпают 
рубленой зеленью. По желанию в 
суп можно добавить сузьме или 
гатык. 

На 1 кг мяса по 1 стакану маша 
и риса, 2 головки репчатого лука, 
2—3 помидора, 2 столовые ложки 
топленого жира, 2—3 моркови, зе- 
лень; соль и специм по вкусу. 


МАКАРОНЛИ ЧОРБА 
(СУП МЯСНОЙ С МАКАРОНАМИ] 


Технология приготовления такая 
же, как м шурпы по-туркменски. 
В предварительно подготовленный 
мясной бульон за 25 минут до окон- 
чания приготовления закладывают 
макаронные изделия. Морковь для 
этого супа нарезают брусочками. 


На 1 кг мяса 2 головки репчатого 
пука, 2—3 моркови, 2 помидора, 
200—220 г макаронных изделий, зе- 
пень; соль и специи по вкусу. 

Этот суп можно готовить с кар- 
тофелем, нарезанным крупными 
брусочками. 


КЕЛЕМЛИ ЧОРБА 
(СУП МЯСНОЙ С КАПУСТОЙ] 


Технолоёия приготовления может 
быть двоякой: с предварительной 


поджаркой нарезанного мяса или 
на мясном бульоне. Подготовлен- 
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ную капусту и морковь нарезают 
и опускают в кипящий бульон за 
25—30 минут до готовности. За 
15 минут добавляют нарезанные по- 
мидоры, специи и соль. 

Прн подаче заправляют сузьме и 
гатыком, сметаной или сливками, 
посыпают мелкорубленной зеленью. 


На 1 кг мяса, 2 моркови, 0,5 кг 
капусты, 2 головки репчатого лу- 
каа 2—3 помидора, 0,5 стакана 
сузьме, зелень; соль м специи по 
вкусу. Этот суп может быть при- 
готовлен с добавлением картофе- 


ля, а также мелкорубленного чес- 


нока. 


КЯДЫЛИ ЧОРБА 
(СУП МЯСНОЙ С ТЫКВОЙ] 


Куски баранины весом 30—40 г 
заливают холодной водой и варят 
< добавлением шинкованного реп- 


чатого лука. Очищенную тыкву, 
морковь и помидоры нарезают ку- 
биками и тушат в бульоне либэ 


варят вместе с мясом. Отдельно 
готовят пресное крутое тесто, рас- 
катывают в тонкий пласт [2—3 мм] 
чи нарезают квадратами 6Жб см, ко- 


варенные мясо, тыкву, морковь, за- 
ливают бульоном и посыпают зе- 
ленью. 

На 1 кг мяса 2—3 моркови, 600— 


торые отваривают в подсоленной 800 г тыквы, 2 головки репчатого 


воде. лука 2—3 помидора, 2 стакана 
При подаче в кясе укладывают муки, зелень; соль и специи по 
отваренную лапшу, добавляют от- вкусу. 


КУФТЕ ЧОРБА 
[СУП МЯСНОЙ С ФРИКАДЕЛЬКАМИ] 


При подаче посыпают мелко руб- 
ленной зеленью. 

На 1 кг мяса стакан риса, 1 яйцо, 
стакан гороха, 2 моркови, 3 голов- 
ки репчатого лука, 2 помидора, зе- 
лень; соль и специи по вкусу. 

Фарш для фрикаделек может 
быть приготовлен без добавления 
риса, по желанию в него можно 
добсвлять мелкорубленный репча- 
тый лук. 

Бульон для куфте чорбы можно 
приготовить также с добавлением 
картофеля. 


Технология приготовления блюда 
состоит из приготовления бульона 
и отдельно фрикаделек. Мясной бу- 
льон готовят из костей, отделен- 
ных от мякоти, с добавлением реп- 
чатого лука, моркови, гороха и по- 
мидоров. 

Для приготовления фрикаделек 
мякоть перемалывают, в получен- 
ный фарш добавляют сваренный до 
полуготовности рис, соль, специи и 
яйца. Фарш хорошо перемешивают, 
разделывают в виде шариков, ко- 
торые кладут в бульон за 15— 28 ми- 
нут до окончания варки. 


ЧОРБА «ЭКСПРЕСС» 


измельченные и зе- 
лень. 

На 500 г мякоти мяса 3 столовые 
ложки топленого жира, 2—3 голов- 
ки репчатого лука, 2 помидора, 
0,5 кг картофеля, 2—3 моркови, зе- 


лень, соль м специи. 


Технология приготовления чорбы помидоры 


«Экспресс» такая же, как гара- 
чорба-этли. Для ускоренного при- 
готовления мясо мелко измель- 
чают [в виде брусочков]. В суп до- 
бавляют нарезанные мелкими ку- 
биками морковь и картофель, 


ЭТЛИ БОРЕК ЧОРБАСЫ 
[СУП С ПЕЛЬМЕНЯМИ] 


которое выдерживают в течение 
30—40 минут. Для приготовления 
фарша мясо измельчают, заправля- 
ют солью, специями, `мелкорублен- 
ным репчатым луком и все тща- 
тельно перемешивают. На раскатан- 
ное в тонкий пласт тесто укладыва- 
ют фарш, из которого формуют 
пельмени. Пельмени отваривают 


Отдельно из костей готовят буль- 
он с добавлением моркови, репча- 
того лука, помидоров, специй м со- 
ли. Технология приготовления пель- 
меней состоит из двух стадий — 
приготовления теста и фарша. Для 
приготовления теста в просеянную 
муку добавляют воду, соль, яйца, 
замешивают крутое пресное тесто, 
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в подсоленной воде. Укладывают в 
кясе, заливают приготовленным 
бульоном и посыпают зеленью. По 
желанию в суп можно добавить 
сузьме, либо гатык или сметану. 


На 1 кг мяса 2 стакана муки, 
яйцо, 4 головки репчатого лука, 
2 моркови, 2 помидора, зелень; 
соль и специи по вкусу. 


КЕЛЛЕБАШАЯК ЧОРБАСЫ 
(СУП ИЗ ГОЛОВЫ И НОЖЕК БАРАНИНЫ) 


Бараньи головы, ножки и другие 
субпродукты тщательно обрабаты- 
вают, промывают, заливают холод- 
ной водой и варят на медленном 
огне. В процессе варки добавляют 
нашинкованный репчатый лук, зе- 
лень, специи, соль. Из субпродук- 
тов могут быть добавлены язык, 
почки, легкие, очищенный рубец. 
Готовый бульон процеживают, мясо 


отделяют от костей и подают от- 
дельно на больших блюдах. Бульон 
разливают в кясе и посыпают мел- 
корубленной зеленью. 

На 1 баранью голову 4 ножки, 
язык, сердце, легкие м почки, 5 го- 
ловок репчатого лука, 2 пучка зе- 
лени; соль и специи по вкусу. 

Такой суп может быть также при- 
готовлен из субпродуктов без го- 
ловы и ножек. 


АШЛИ ТОВУК ЧОРБАСЫ 
(СУП КУРИНЫЙ С ЛАПШОЙ] 


Предварительно обработанную 
курицу промывают, заливают хо- 
лодной водой и варят до готовности 
< добавлением моркови, репчатого 
лука, зелени и специй. Отдельно 
замешивают крутое пресное тесто, 
из которого приготовляют тонкую 
лапшу. За 15 минут до готовности 
лапшу опускают в кипящий бульон. 


Готовый суп разливают в кясе, за- 
правляют зеленью. Отварную кури- 
цу подают вместе с морковью от- 
дельно. 

На 1 курицу или 2 цыпленка 2 
моркови, 2 головки репчатого лу- 
ка, 2 стакана муки, яйцо, зелень; 
соль и специи по вкусу. 


ГЕОКЛИ ТОВУК ЧОРБАСЫ 
(СУП КУРИНЫЙ ОВОЩНОЙ] 


Технология приготовления данно- 
го супа такая же, как супа курино- 
го < лапшой, только вместо лапши 
в процессе варки добавляют наре- 
занные морковь, картофель, бол- 
гарский перец. Готовый суп заправ- 


ляют специями, посыпают зеленью 
и подают к столу. | 

На 1 курицу 4 моркови, 2 го- 
ловки репчатого лука, 0,5 кг кар- 
тофеля, 1—2 шт. болгарского пер- 
ца, зелень, соль и специи. 


` 


МАСТАВА ПО-ТУРКМЕНСКИ 


Предварительно готовят мясо-ко- 
стный бульон с добавлением реп- 
чатого лука, соли и специй. За 30 
минут до готовности добавляют пе- 


ребранный и`промытый рис, наре- 
занные крупными кубиками карто- 
фель и морковь и доводят до го- 
товности. Отдельно пассируют лук 
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с добавлением свежих помидоров 
мли томата-пюре м вливают в суп 
за несколько минут до окончания 


варки. 
При подаче в суп кладут на- 
резанные куски вареного мяса, 


кислое молоко м посыпают рубле- 
ной зеленью. 
На 1 кг мяса стакан риса, 2—3 


головки репчатого лука, 2 столо- 
вые ложки топленого жира, 4 мор- 
конм, 0,5 кг картофеля, 2 поми- 
дора, 0,5 стакана сузьме или га- 
тыка, зелень; соль и специи по 
вкусу. 

Маставу можно также пригото- 
вить с предварительной обжаркой 
нарезанных мясопродуктов. 


ГАЙНАТМА [СУП МЯСНОЙ] 


Особенностью приготовления 
этого супа является то, что он го- 
товится только из баранины [ко- 
рейки и грудинки], которую рубят 
вместе с костями на куски весом 
30—50 г, заливают водой и варят 
на медленном огне с добавлением 
репчатого лука. После закипания в 
бульон добавляют предварительно 
замоченный горох нохут], а за 30 


минут до готовности — картофель. 
За 15 минут до окончания варки 
добавляют нарезанные помидоры, 
соль и специи. При подаче посы- 
пают рубленой зеленью. 

На 1 кг мяса, 1 стакан гороха 
нохут, 3 головки репчатого лука, 
0,5 кг картофеля, 2—3 помидора, 
зелень, 


УНАШ [СУП МЯСНОЙ С ЛАПШОЙ] 


Технология приготовления этого 
супа включает также и приготовле- 
ние теста для лапши. 

Для бульона куски баранины ве- 
сом 40—50 г заливают водой и ва- 
рят с добавлением шинкованного 
репчатого лука на медленном огне. 
После закипания добавляют предва- 
рительно замоченную и промытую 
фасоль, а за 20 минут до оконча- 
ния варки нарезанную лапшу, пас- 
сированный лук с помидорами. 

Для лапши из муки, воды и яиц 


замешивают крутое пресное тесто 
и после 30—40-минутной расстойки 
раскатывают в тонкий пласт, кото- 
рый слегка просушивают и нареза- 
ют узкими полосками. 

При подаче в готовый суп до- 
бавляют сузьме и рубленую зе- 
лень. 

На 1 кг мяса 1 стакан фасоли, 
3 головки репчатого лука, 2 сто- 
ловые ложки жира, 2 стакана муки, 
2 яйца, 0,5 стакана сузьме, зелень; 
соль и спецчи по вкусу. 


БЕЛЬКЕ (СУП С ФИГУРНОЙ ЛАПШОЙ]) 


Предварительно готовят мясо-ко- 
стный бульон с добавлением репча- 
того лука, соли м специй. 

Отдельно готовят крутое пресное 
тесто, которое  раскатывают в 
тонкий пласт и нарезают в виде 
квадратов или ромбиков разме- 
ром 4ХА4 см. Подготовленную лап- 
шу отваривают в подсоленной воде 


в течение 10—12 минут и откиды- 
вают на дуршлаг. При подаче в 
кясе укладывают лапшу, заливают 
бульоном, добавляют сузьме и по- 
сыпают зеленью. 

На 1 кг мяса 2 головки репча- 
того лука, 2 стакана муки, 2 яяца, 
0,5 стакана сузьме, зелень; соль и 
специи по вкусу. 
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ЧЕКДЫРМЕ 
(СУП ИЗ МОЛОДОГО БАРАШКА] 


Для приготовления этого супа 
берется мясо молодого барашка 
или козленка с добавлением суб- 
продуктов (сердце, почки, легкие, 
селезенка и язык]. Подготовлен- 
ные мясо и субпродукты зали- 
вают холодной водой, добавляют 
шинкованный репчатый лук и ва- 
рят до готовности на медленном 
огне. 

После закипания бульона кладут 
очищенную морковь, а за 15 минут 
до окончания варки свежие поми- 


доры, болгарский перец, соль и спе- 
ции. 

При подаче мясопродукты вместе 
< морковью укладывают на боль- 
шое блюдо, посыпают зеленью, от- 
дельно подают бульон в кясе. При 
желании чекдырме можно гото- 


товить с картофелем. 

На 1,5 кг мяса и субпродуктов 
3 головки репчатого лука, 4 мор- 
кови, 3 помидора, 1—2 шт. болгар- 
ского перца, зелень; соль и специи 
по вкусу. ; 


КУРТУК [СУП С КУРДЮЧНЫМ САЛОМ] 


Мякоть баранины мелко наре- 
зают (по 25—30 г], заливают во- 
дой м варят 25—30 минут. Затем 
в бульон при непрерывном поме- 
шивании добавляют просеянную 
муку джугары, нарезанный доль- 
ками картофель и слегка обжарен- 
ное курдючное сало с луком. Суп 


БУЛАМАК ЧОРБА 


В раскаленном топленом жире 
обжаривают тонко нашинкованный 
репчатый лук, добавляют муку ин 
при непрерывном помешивании 
продолжают обжарку до образо- 
вания у муки золотистого оттенка. 
Затем небольшими порциями до- 
бавляют воду и при непрерывном 
помешиванин проваривают 5—7 


доводят до готовности при непре- 
рывном помешивании. 

Перед подачей посыпают мелко- 
рубленной зеленью. 

На 500 г мякоти баранины 100 г 
курдючногс сала, 1 стакан муки джу- 
гары, 0,5 кг картофеля, 2 головки лу- 
ка, зелень; соль м специи по вкусу. 


(СУП МУЧНОЙ] 


минут, солят и приправляют специя- 
ми, а при подаче — сливочным мас- 
лом и рубленой зеленью. 

Такой суп может быть приго- 
товлен и на молоке. 

На 3 стакана муки 2 стакана топ- 
леного жира, 3 головки. репчатого 
лука, 1 столовая ложка сливочного 


масла, зелень; соль и специи по вкусу. 


БУЛАМАК [СУП ИЗ КУКУРУЗНОЙ МУКИ) 


Технология приготовления такая 
же, как и куртука, только вместо 
муки джугары берут кукурузную. 

Прн подаче, кроме зелени, до- 
бавляют черный перец. 


На 4 стакана кукурузной муки 
2 стакана топлёного экира, 3 голов- 
ки репчатого лука, 1 столовая лож- 
ка сливочного масла, зелень, перец 
черныи, соль. 


СУЙТЛИ УНАШ 
(СУП ЛАПША МОЛОЧНАЯ] 


Предварительно готовят домаш- 
нюю лапшу, для чего из муки, во- 
ды, яиц м соли готовят пресное 
тесто, раскатывают после 30—40- 
минутной выдержки в тонкий пласт 
и нарезают лапшу. 

Подготовленную лапшу слегка 
просушивают м закладывают в кн- 
пящее молоко или смесь молока 
с водой. 


Затем суп доводят до кипе- 
ния м на медленном огне — до го- 
товности. 

При подаче в готовый суп до- 
бавляют сливочное масло и по же- 
ланию сахар. 

На 2 л молока, 0,5 л воды, 2 ста- 
кана муки, 2 яйца, 1 столовая лож- 
ка сливочного масла; соль и сахар 
по вкусу. 


СУЙТЛИ АШ (СУП РИСОВЫЙ МОЛОЧНЫЙ] 


Промытый и перебранный рис 
заливают холодной водой и варят 


до полуготовности, затем сливают 
избыток воды, добавляют горячее 
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молоко и варят до полной готовно- 
сти. 

При подаче добавляют сливоч- 
ное масло. 


На 2 л молока 4 л воды, 2 ста- 


кана риса, 4 столовая ложка сли- 
вочного масла. Соль и сахар по 


вкусу. 
СУЙТЛИ БУЛАМАК 


{СУП МОЛОЧНЫЙ ИЗ КУКУРУЗНОЙ МУКИ] 


В кипящую смесь молока и воды — дачей в готовый суп добавляют сли- 


при непрерывном помешивании ВочНное масло и соль. 

закладывают просеянную кукуруз- На 1,5 л молока 1,5 л воды, 4 ста-_ 

ную муку и на медленном огне Кана кукурузной муки, столовая 

доводят до готовности. Перед по- ЛО9ЖкКа сливочного масла; соль по 
вкусу. 


_———— 


СУЗЬМЕЛИ (ГАТЫКЛЫ] УНАШ 
(СУП-ЛАПША С КИСЛЫМ МОЛОКОМ] 


Из пресного крутого теста гото- 
вят домашнюю лапшу, аналогично 
супу молочному с лапшой. Лапшу 
отваривают в подсоленной воде. 
Прм подаче добавляют сузьме, руб- 
леную зелень, перец. По желанию 


можно добавить сливочное масло. 
На 2 стакана муки 2 яйца, 1 сто. 
ловая ложка сливочного масла; соль 
и специи по вкусу. 
Этот суп можно приготовить и 
на мясном бульоне. 


ХЫЯРЛЫ ЧАЛ 
{ОКРОШКА ОВОЩНАЯ ИЗ ЧАЛА] 


Свежие огурцы очищают и наре- 
зают тонкими ломтиками. Лук зе- 
леный, зелень тщательно переби- 
рают, промывают и мелко шинку- 
ют, чеснок мелко рубят. Подготов- 
ленные овощи заливают чалом, ох- 


БАЛЫК ЧОРБАСЫ 


Свежую рыбу [сазан, усач, хро- 
муля и др.] очищают от чешуи, 
потрошат, удаляют плавники, тща- 
тельно промывают, нарезают на 
порционные куски и варят в неболь- 
шом количестве воды с добавле- 
нием репчатого лука, специй, соли 
и зелени. Отдельно готовят кашу 
из джугары. При подаче в кясе 
укладывают куски рыбы, кашу из 


лажденным до температуры 6—8°С 
и подают в кясе. 

На 4—5 огурцов пучок зеленого 
лука, 2 пучка разной зелени, 4 доль- 
ки чеснока, 1,5 литра чала; соль и 
специи по вкусу. 


{СУП С РЫБОЙ] 


джугары, заливают бульоном и по- 
сыпают рубленой зеленью. 

На 1,5 кг рыбы 3 головки реп- 
чатого лука, пучок зелени, 2 ста- 
кана джугары; соль и специи по 
вкусу. 

Мороженую рыбу предваритель- 
но оттаивают. Рыбный суп можно 
приготовить и без джугары — с 
картофелем и овощами. 


ГОВУРМА ЧОРБА [СУП МЯСНОЙ МЗ ГОВУРМЫ] 


В условиях сельской местности на- 
селение готовит впрок стойкие к 
хранению мясные продукты — мясо, 
обжаренное в жире. Технология 
приготовления этого полуфабриката 
приведена в разделе «Заготовка 
продуктов впрок». 

Использование такого полуфабри- 
ката намного ускоряет приготовле- 
ние блюд. 


В кипящую закладывают 


воду 


подготовленные картофель, мор- 
ковь, а за 15 минут до готовности — 
нарезанные помидоры, шинкован- 
ный репчатый лук, говурму, соль 
и специи. 

При подаче посыпают рубленоя 
зеленью. 

На 1 кг картофеля 3 морко- 
ви, 2 головки репчатого лука, 2 по- 
мидора, кясе готовой говурмы, 
зелень; соль и специи по вкусу. 


ГОВУРМАЛЫ УНАШ [СУП С ФАСОЛЬЮ М ЛАПШОЙ ИЗ ГОВУРМЫ] 


Приготовление этого супа анало- 


гично приготовлению супа унаш, 
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только вместо свежего мяса исполь- 
зуется полуфабрикат говурма, кото- 
рый добавляется за 15 минут до 
окончания варки. 

На 1 кясе говурмы 1 стакан фа- 


2 столовые ложки жира, 2 стакана 
муки, 2 яйца, 0,5 стакана кислого 
молока, зелень; соль и специи по 
вкусу- 

Из говурмы могут быть приго- 


головкм репчатого лука, 


товлены также м другие супы. 


Бурное кипение первым блюдам м бульонам 
придает салистый привкус, бульон становится мут- 
ным. 


Картофель плохо разваривается в кислой сре- 
де, поэтому в супы его следует закладывать до 
томата. 


Картофель перед обжаркой следует промыть 
м просушить. 


Домашнюю лапшу следует слегка просушить 
м просеять, в противном случае суп получается 
мутным. 


Для варки супов мясопродукты закладывают в 
холодную воду. 


Чтобы избежать избытка солм, в пересоленный 
бульон можно опустить 0,5 стакана риса в мар- 
левом мешочке либо 2—3 шт. очищенного кар- 
тофеля. 


Необходимо следить, чтобы после закладки 
очередного продукта бульон быстро закипел. 


* * * 


Прм потребленмм оставшейся пищи, еслм даже 
она хранилась на холоде, её обязательно надо 
прокипятить. 
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Во избежание потемнения кожм рук прм чистке 
картофеля м овощей, их нужно предварительно 


протереть уксусом. 


Томат-пюре и томат-пасту перед использовани- 
ем обжаривают в жире. 


* * * 


Прм варке молочных супов с крупяными и ма- 
каронными изделиями последние предварительно 
до полуготовности отвариваются в воде м затем 
закладываются в кипящее молоко. 


* * м 


Прн отсутствии свежего молока его можно за- 
менить сгущенным молоком без сахара или по- 
рошкообразным сухим молоком. 


* * м 


Бульон после закипания следует варить на мед- 
ленном огне, периодически удаляя пену. 


При отсутствии мясопродуктов для приготовн- 
ления первых блюд можно использовать отвар 
из овощей и картофеля. 


Для заправки первых блюд мз овощей можно 
использовать мучную пассировку — поджаренную 


муку. 


Вторые 


блюда 


^^ би 


торые блюда за- 
нимают — значитель- 
ное место в нацио- 
нальной кухне. К 
ним относятся сле- 
дующие группы 
блюд: шашлыки, ке- 
бабы, прочие мяс- 
ные блюда, пловы и 
каши, мучные, овощ- 
ные, яичные и рыб- 
ные блюда. Большой 
удельный вес зани- 
мают мясные блюда. 
Оны приготовляются 
из различных видов как натурально- 
го, так и рубленого мяса, главным 
образом из баранины, говядины, 
козлятины и верблюжатины. 

За последние годы в туркменской 
кухне стали применяться различные 
полуфабрикаты, из которых могут 
быть приготовлены ^ногие блюда. 

Большинство дясных блюд под- 
вергают в основном жаренью на 
углях, в кира, тандыре. В послед- 
нее время в национальной домаш- 
ней кухне применяют более рацио- 
нальные способь! тепловой обработ- 
ки — тушение, пряспускание, варку 
паром, запенанме. Для многих мяс- 
ных блюд гарнирь! готовят вместе 
с основным продуктом [жаркое, 
чекдырме м др.). Отдельные мяс- 
ные блюда подаются без гарнира. 


ШАШЛЫКИ, КЕБАБЫ И 


Шашлыки, кебабы и прочие мяс- 
ные блюда занимают в ассортимен- 
те вторых блюд туркменскфди наци- 
ональной кухни преобладающес 
место. 

Шашлыки готовят, как правило, из 
баранины, отдельных видов субпро- 
дуктов, а рубленые — из говядины 
и верблюжатины. В последние го- 
ды шашлыки готовят также из 
отдельных видов рыб. Общим в тех- 


` нологим приготовления шашлыков 


является процесс предварительно- 
го маринования с добавлением мел- 


корубленного репчатого лука, пище- 


7 Туркменская кулынария 


Обязательно при этом подают са- 
латы из овощей. Следует отметить, 
что при приготовлении рубленых из- 
делий наполнители и панировка не 
применяются. 

Из жиров для приготовления вто- 
рых блюд применяются в основном 
топленый бараний жир, курдючное 
сало, растительные жиры (преиму- 
щественно хлопковое масло] и жи- 
ровые смеси. 

Для приготовления  гарниров 
обычно используют овощи, мака- 
ронные изделия, а из круп — чаще 
рис. 

Вторые блюда обязательно посы- 
пают рубленой зеленью. 

Характерной особенностью вто- 
рых блюд является их подача для 
всех членов семьи на больших об- 
щих блюдах. 

Большинство рецептов вторых 
блюд даны из расчета на 1 кг ос- 
новного продукта (мяса, риса и 
т. д.]. 

Вторые блюда, как и первые, по- 
даются в горячем виде непосред- 
ственно после их изготовления. 
Хранение готовых блюд резко сни- 
жает их вкусовые качества. 

Блюда в данном разделе изло- 
жены в следующей последователь- 
ности: шашлыки, кебабы и прочие 
мясные блюда, пловы и каши, муч- 
ные м прочие блюда. 


ПРОЧИЕ МЯСНЫЕ БЛЮДА 


вых кислот специй, их формовка и 
обжариванье на раскаленных углях. 
Прм подаче для улучшения вкусовых 
качеств шашлыки поливают слабым 
раствором уксусной нислоты или 
виноградного уксуса, посыпают 
рубленой зеленью. 

Для приготовления шашлыка из 
баранины пригодны лишь некоторые 
части туши — задняя нога, корейка. 
При. этом мясо зачищают от пле- 
нок и сухожилий. 

К шашлыкам, как правило, по- 
дают салаты из овощей илм нату- 
ральные овощи. 
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Другне мясные блюда приготовля-- 
ются пренмущественно из предва- 
рительно обжаренного мяса. В за- 
висимости от технологии тех или 
иных блюд мясо обжаривают мел- 
кими [25—50 г], порционными 
(70—100 г), а также крупными [бо- 
лее 250 г] кусками. 

В незначительном — количестве 
применяются блюда из рубленого 
мяса. 


Из предварительно обжаренных 
мелких кусков мяса с добавлением 
репчатого лука, помидоров готовят 
различные виды жаркого, чекдырме 


и прочие соусные блюда. 


Натуральные куски обжаренного 
мяса подаются с жареным репча- 
тым луком. Отдельно к ним пода- 
ют гарниры и овощные салаты. 


Предварительно обжаренные 
крупные куски мяса нарезают по- 
перек волокон и подают к столу 
с гарниром. 


Блюда из рубленого мяса, как 
правило, готовят без наполнителей 
с добавлением лишь репчатого лука 
и чеснока. Из них формуют шари- 
ки, колбаски и после обжарки до- 
водят до готовности в посуде с 
закрытой крышкой. Рецепты этих 
блюд разработаны в основном ку- 
линарами республики. 


В национальной кухне широко ис- 
пользуются субпродукты и все бо- 
лее находит примененке мясо 
птяцы. 


чишлик 
[ШАШЛЫК ПО-ТУРКМЕНСКЯ]} 


Мякоть баранины нарезают на 
куски весом 25—30 г, посыпают 
солью, перцем и мелкорубленным 
репчатым луком. По желанию для 
ускорения маринования можно до- 
бавить уксус. Подготовленное мясо 
оставляют на холоде на 2—3 часа. 
Отдельно нарезают  куррючное 
сало. 


Куски мяса нанизывают на метал- 
лические шпажки вперемежку с 
кусками курдючного сала. Шашлык 
обжаривают на раскаленных углях. 


Готовый шашлык снимают со шпа- 
жек, укладывают на блюда, сверху 
посыпают рубленой зеленью и реп- 
чатым луком. 


На 1,5 кг мяса 150 г курдючного 


сала, 3—4 головки репчатого лука, 
1 пучок зелени; соль, специи по 
вкусу. 

К шашлыку отдельно подаются 
салаты из овощей. 


ЧОПАН КЕБАБ (ШАШЛЫК ЛЮБИТЕЛЬСКИЙ] 


Корейку баранины нарубают вме- 
сте с косточками на кусочки весом 
40—50 г, добавляют соль, перец, 
мелкошинкованный репчатый лук 
и оставляют на 1,0—1,5 часа в про- 
хладном месте. Затем нанизыва- 
ют на шпажку по два куска и об- 
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жаривают на раскаленных углях. 

Отдельно на шпажках обжарива- 
ют мелкие красные помидоры. При 
подаче на блюдо укладывают мясо, 
вокруг помидоры, посыпают шин- 
кованным репчатым луком и руб- 
леной зеленью. 


$ с 4 в®  РОЗеаЛУ А 
т У. 
гуХ и АТН 


т“ 


О АЙ А 
\' Ш. . 


_ -щ— 
"Заяви 24а 


пм: 


На 1,5 кг жирной корейки 10— 
12 мелких помидоров, 3—4 голов- 
ки репчатого лука, пучок зелени; 


соль и специи добавляют по вкусу. 
К шашлыку подают натуральные 
свежие овощи или салаты_ из них. 


ШАШЛЫК СТЕПНОЙ 


Мясо молодого барашка нареза- 
ют на мелкие куски весом 30—40 г, 
смешивают с мелкорубленным чес- 
ноком и луком, посыпают солью 
и перцем. Куски мяса нанизывают 
на шпажки м обжаривают на рас- 
каленных углях либо над костром 
мз саксаула. 


Подают вместе со шпажкамы. От- 
дельно к шашлыку с зеленью по- 
дают мелкошинкованный репчатый 
лук. 

На 1,5 кг мяса 3-4 головки реп- 
чатого лука, 1 головка чеснока, 
1 пучок зелени; соль и специи по 


вкусу. 


КЕБАБ (ШАШЛЫК РУБЛЕНЫЙ) 


Мякоть баранины вместе с кур- 
дючным салом измельчают ножом 
или пропускают через мясорубку, 
добавляют мелкорубленный репча- 
тый лук, соль, специи м все тща- 
тельно перемешивают. Подготов- 
ленный фарш нанизывают на шпаж- 
ки м обжаривают на раскаленных 
углях. Готовый шашлык должен 


мметь форму небольших колбасок. 

Шашлык подают на блюдах вме- 
сте со шпажкой, прм этом посы- 
пают рубленым репчатым луком и 
зеленью. 

На 1 кг мякоти 150 г курдючного 
сала, 4 головки репчатогс лука, 
1 пучок зелени; соль и специи по 


вкусу. 


БОВРЕК ЧИШЛИГИ {ШАШЛЫК ИЗ ПОЧЕК} 


Свежую баранью печень очища- 
ют от пленки, нарезают на куски 
весом 25—30 г, перемешивают с 
мелко нарезанными кусочками кур- 
дючного сала солью м перцем. 
Куски печени вперемежку с кур- 


дючным салом 
шпажки, обжаривают на раскален- 


нанизывают на 


ных углях. Готовый шашлык укла- 
дывают на блюдо, посыпают руб- 
леной зеленью. Отдельно к шаш- 
лыку подают мелкошинкованный 
репчатый лук. 

На 10 почек 10—12 помидоров. 
3—4 головки репчатого лука, 1 пу- 
чок зелени; соль и специи по вкусу. 


БАГЫР ЧИШЛИГИ [ШАШЛЫК ИЗ ПЕЧЕНИ] 


Бараньн почки зачищают, тща- 
тельно промывают и вымачивают 
в течение часа. Затем нарезают на 
куски весом 20—25 г, посыпают 
солью, нанизывают на шпажки в 
перемежку с курдючным салом 
и обжаривают на раскаленных 
углях. 


Отдельно обжаривают красные по- 
мидоры. При подаче почкм и по- 
мидоры снимают со шпажек, укла- 
дывают на блюдо, посыпают луком 
и зеленью. 

На 1 кг печени 200 г курдючного 
сала, 4 головки репчатого лука, 1 пу- 
чок зелени; соль м специи по вкусу. 
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ШАШЛЫК «КАСПИЙ» 


Предварительно подготовленную 
осетрину нарезают крупными куби- 
ками, посыпают солью и перцем и 
надевают на шпажки. Обжаривают 
на раскаленных углях. При подаче 
укладывают на блюдо, посыпают 
рубленой зеленью; отдельно пода- 


ют шинкованный репчатыя лук, зер- 
на граната и нарезанный дольками 
лимон. 

На 2 кг осетрины пучок зелени 
и пучок зеленого лука, 2—3 голов- 
ки репчатого лука, 2 граната, 2 ли- 
мона; соль м специм по вкусу. 


ГЕОКЛИ ЧИШЛИК 
([ШАШЛЫК, ФАРШИРОВАННЫЙ 
ЗЕЛЕНЬЮ] 


Подготовленное баранье мясо на- 
резают тонкими ломтиками, посы- 


пают солью и перцем. На ломти- 
ки укладывают фарш, свертывают 


ЕО ИИИЙ 


ок чИИИЯ оноааанние не 


рулетом и нанизывают на шпажки, 
затем обжаривают на раскаленных 
углях. 

Для приготовления фарша сме- 
шивают рубленый репчатый лук, 


чеснок, зелень, соль и специи. 

На 1 кг мякоти баранины 3—4 
головки репчатого лука, 1 головка 
чеснока, 1 пучок зелени, соль и 
специи по вкусу. 


ТАМДЫР КАКМАЧ 
(МЯСО, ЖАРЕННОЕ В ТАМДЫРЕ] 


Мякоть задней ноги баранины на- 
резают на ломтики толщиной 1,0— 
1,5 см поперек волокон, слегка 
отбивают, посыпают солью и пер- 
цем. Мясо выпекают в раскаленном 
тамдыре. Готовые куски мяса укла- 


дывают на блюдо, посыпают зеле- 
нью. Отдельно подают салаты из 
свежих овощей, а также различные 
гарниры. 

На 1 кг мяса 1 пучок зелени; 
соль и специи по вкусу. 


БАГЫРДАН ТАМДЫР КАКМАЧ 
(ПЕЧЕНКА, ЖАРЕННАЯ В ТАМДЫРЕ] 


Свежую печень промывают, сни- 
мают пленку нм нарезают большими 
тонкими ломтиками толщиной 1 см. 
Куски посыпают солью, перцем и 
выпекают в тамдыре в течение 


5—7 минут. 
Готовую печень укладывают на 


блюдо м посыпают рубленой зе- 
ленью. Отдельно подают шинко- 
ванный репчатый лук, а таке са- 


латы из свежих овощей. 
На 1 кг печени 1 пучох зелени, 


2 головки репчатого лукз; соль м 
специи по вкусу. 


КАКМАЧ 
(МЯСО, ЖАРЕННОЕ ПОРЦИОННЫМИ КУСКАМИ] 


Мякоть баранины {части задней 
ноги, корейки] нарезают поперек 
волокон кусками весом 80—100 г; 
толщиной 1,0—1,5 см, слегка отби- 
вают, посыпают солью и перцем и 
обжаривают в небольшом коли- 
честве жира с двух сторон в тече- 
ние 12—15 минут. Отдельно готовят 
жареный картофель. Для этого на- 
резанный брусочками картофель 
обжаривают в большом количестве 


жира до образования золотистой 
корочки. При подаче на блюдо ук- 
ладывают жареный картофель, во- 
круг кладут куски мяса, посыпают 
рубленой зеленью. 

На 1 кг мякоти 3 столовые ложки 
топленого жира, 2,5—3,0 кг карто- 
феля, зелень; соль и специи по 
вкусу. 

Жир для обжариванья картофеля 
в состав рецептуры не включен. 


ГОВРУЛАН ДОШ 
{ГРУДИНКА ЖАРЕНАЯ] 


Баранью грудинку рубят на куски 
весом 100—120 г, заливают неболь- 
шим количеством воды и отвари- 
вают с добавлением шинкованного 
репчатого лука, чеснока, соли и 


специй. Отдельно готовят жидкое 
тесто, для чего в просеянную муку 
добавляют разведенные дрожжи, 
соль, яйца м всё тщательно пере- 
мешивают до получения однород- 
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ной консистенции. Затем отварен- 
ные и слегка охлажденные куски 
мяса погружают в жидкое тесто, 
вынимают их вилкой и обжаривают 
в большом количестве сильно на- 
гретого жира. 

На гарнир готовят отварную до- 
машнюю лапшу или макаронные из- 
делия. При подаче на блюдо ук- 
ладывают гарнир, вокруг обклады- 
ности. Готовое мясо укладывают 


вают кусками мяса и посыпают руб- 
леной зеленью. 

На 1,5 кг мяса 1 стакан муки, 
1 чайная ложка сухих дрожжей, 
2 яйца, 2 головки лука, 2—3 дольки 
чеснока, зелень, 300 г макаронных 
изделий или лапши, соль и спе- 
ции. 

Жир для обжариванья в рецеп- 
туре не учтен. 


ГОВУРМА 
(БАРАНИНА, ЖАРЕННАЯ С ЛУКОМ] 


Мякоть баранины 
куски весом 25—30 г, посыпают 
солью, перцем и обжаривают до 
готовности в небольшом количестве 
сильно разогретого жира. После об- 
разования на мясе румяной короч- 
ки добавляют мелко шинкованный 
репчатый лук и доводят до готов- 
ности. Готопое мясо укладывают 


нарезают на 


горкой, посыпают рубленой зеле- 
нью. Отдельно подают салаты из 
овощей. По желанию может пода- 
ваться обжаренный или отварной 
картофель илм другие гарниры. 

На 1,5 кг мяса 4 столовые ложки 
топленого жира, 4—5 головок лу- 
ка, 1 пучок зелени; соль и специи 
по вкусу. 


ГОВУРМА 
{ВЕРБЛЮЖАТИНА, ЖАРЕННАЯ С ЛУКОМ] 


Мякоть верблюжатины зачищают 
от пленок и нарезают мелкими кус- 
ками 25—30 г, посыпают солью, 
перцем и мелко рубленым чесно- 
ком, обх‹аривают в небольшом ко- 
пичестве жира с добавлением мел- 
ко шинкованного репчатого лука. 
За 10 мин. до готовности добав- 
ляют нарезанные помидоры или 
томат-пюре и мелко рубленую зе- 


лень. »Карку ведут на медленном 
ГОВРУЛАН ЭТ (БАРАНИНА, 
Баранью корейку и реберную 


часть рубят кусками весом 20—30 г, 
посыпают солью, перцем и обжа- 
ривают до образования румяной 
корочки. Затем добавляют мелко- 
резанные свежие помидоры и 
жарят еще 15—20 минут под закры- 
той крышкой. При подаче уклады- 
вают горкой в кясе или глубокое 


огне при закрытой крышке. При 
подаче готовое мясо укладывают 
на блюдо и посыпают рубленой 
зеленью. ь 

На 1 кг мякоти мяса 2 столовые 
ложки топленого жира, 2 головки 
репчатого лука, 2—3 помидора, 
3—4 дольки чеснока, 1 пучок зе- 
лени; соль и специи по вкусу. По 
желанию отдельно могут быть по- 
даны овощные салаты и гарниры. 


ЖАРЕННАЯ С ПОМИДОРАМИ] 


блюдо, сверху посыпают рубленой 
зеленью. По желанию отдельно мо- 
гут быть поданы гарниры из ово- 
щей, макаронных изделия. 

На 1,5 нг мяса 3 столовые ложки 
топленого жира, 2—3 головки реп- 
чатого лука, 1,5 кг помидоров, 
4 пучок зелени; соль и специи по 


вкусу. 
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СОГАНЛЫ ГОВРУЛАН ЭТ 
(МЯСО, ЖАРЕННОЕ С ЛУКОМ] 


Мякоть мяса нарезают мелкими 
кубиками весом 10—15 г, посыпают 
солью, перцем м обжаривают в 
сильно разогретом жире. Лук реп- 
чатый мелко шинкуют и добавляют 
за несколько минут до окончания 
жаренья. Общий срок готафности 
блюда не более 15 мин. Однако 
необходимо учесть, что мякоть мя- 


са должна быть тщательно очищена 
от пленок и сухожилий. При по- 
даче посыпают мелко рубленой зе- 
ленью. 

На 1 кг мякоти мяса 3 столовые 


ложки жира, 4 головки репчатого 
лука, зелень; соль и специи по 
вкусу. К мясу отдельно подают 
салаты из овощей. 


БЕРМЕ 
{МЯСО В СОБСТВЕННОМ СОКУ] 


Мясо жирной баранины нарезают 
на куски весом 40—50 г, заклады- 
вают в котел, добавляют мелкошин- 
кованный репчатый лук, соль, спе- 
ции, небольшое количество воды 
[не более 5% от веса мяса]. Про- 
цесс тепловой обработки ведут при 


закрытой’ крышке на медленном 
огне. 

При подаче посыпают рубленой^ 
зеленью. 

На 1 хг мякоти мяса 3 головки 
репчатого лука, 1 пучок зелени, 
соль и специи. 


ГОВУРМА [БАРАНИНА, ЖАРЕННАЯ НА СКОВО?СДЕ] 


Это блюдо разработано сравни- 
тельно недавно кулинарами города 
Ашхабада и утверждено Республи- 
канским кулинарным советом. Тех- 
нология приготовления: порцнион- 
ные куски мяса весом 100— 
120 г слегка отбивают, посыпают 
солью, перцем и обжаривают на 
сковороде; отдельно готовят 
жареный картофель в виде брусоч- 
ков. Готовый картофель укладыва- 
ют горкой на блюдо, сверху кла- 
дут готовое мясо и красные по- 


ГОММЕЧ (МЯСО 


Мякоть баранины, нарезают тон- 
кими ломтиками весом 30—40 ги 
укладывают на сковороду, вокруг 
кладут нарезанные ломтиками кар- 
тофель и помидоры. Все это посы- 
пают мелкошинкованным репчатым 
луком, солью, перцем и заливают 
сверху маслом. Затем сковороду 
с полуфабрикатами помещают в 


мидоры, нарезанные — вельнами. 
Гарнир можно подазать отдельно, 
прм этом мясо с помидорами по- 
дают на порционных снсзородах, 
сверху посыпают рубленой зеле- 
нью. 

На 1 кг мякоти мяса 2—3 столо- 
вые ложки жира, 4—5 псмидоров, 
1 пучок зелени, соль и специи. 

Для гарнира: 2 кг картофеля и 
топленый жир, остаток которого ис- 
пользуется для приготовления дру- 
гих блюд. 


ЗАПЕЧЕННОЕ] 


жарочный шкаф либо в горячий там- 
дыр и доводят до готовности. Го- 
товое блюдо подают в той же ско- 
вороде. Перед подачей посыпают 
зеленью. ь 

На 800 г мякоти 1,5 кг картофеля, 
0,5 кг помидоров, 2 головки лука, 
2 столовые ложки жира, 1 пучок 
зелени, соль и специи. 
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ЧЕКДЫРМЕ (ЖАРКОЕ] ИЗ БАРАНИНЫ] 


Баранину с косточками рубят на 
`куски весом 40—50 г, посыпают 
солью, перцем и обжаривают в 
жире до образования румяной нко- 
рочки. Затем добавляют мелкошин- 
кованный репчатый лук, нарезанный 
крупными кубиками картофель и 
жарят еще 5—7 минут. Добавляют 
нарезанные помидоры, а через 3— 
5 минут воду с таким расчетом, 
чтобы она покрывала содержимое 
котла, затем все доводят до готов- 
ности при закрытой крышке на мед- 
ленном огне. 


На 1,5 кг мяса 4.столовые ложки 


топленого жира, 1,5 кг картофе- 
ля, 5—6 помидоров, 2—3 головки 
репчатого лука. 

Готовое жаркое подают вместе 
с соусом на глубоких блюдах или 
в кясе, сверху посыпают рубленой 
зеленью. По желанию жаркое мож- 
но приготовить с морковью, наре- 
занной кубиками, и болгарским 
перцем. 

На 1,5 кг мяса 4 столовые ложки 
топленого жира, 1,5 кг картофеля, 
5—6 помидоров, 2—3 головки реп- 
чатого лука, пучок зелени; соль и 
специя по вкусу. 


че 


ЭТЛИ ГУТАП (МЯСО, 


Мякоть баранины отделяют от 
костей и нарезают на порционные 
куски весом 140—150 г. Куски ук- 
ладывают в котел, заливают водой 
и варят до полуготовности с до- 
бавленмем репчатого лука, соли н 
специй. Отдельно — замешивают 
пресное крутое тесто, раскатывают 
его в тонкий пласт и формуют круг- 
лые лепешки диаметром 10—15 см. 
На раскатанные лепешки кладут кус- 


ЗАПЕЧЕННОЕ В ТЕСТЕ] 


ки мяса [по одному] защипывают 
края и выпекают затем запеченные 
куски мяса выкладывают на блюдо, 
сверху поливают топленым мас- 
лом. Отдельно подают овощные са- 
латы, картофель или другие гар- 
ниры. 

На 1 кг мяса 2 головки репчато- 
го лука, 4—5 долек чеснока, 2 ста- 
кана муки, 2 столовые ложкы мас- 
ла, зелень, соль и специи. 


ЧЕКДЫРМЕ (ЖАРКОЕ] ИЗ КОЗЛЯТИНЫ 


Технология м порядок прыготов- 
ления чекдырме из`козлятины такие 
же, как и для чекдырме из баранн- 
ны. В отличие от баранины козляти- 
на требует более длительной тепло- 
вой обработки, а также добавления 
дополнительных специй. Поэтому 
мясо следует после обжариванья 
тушить отдельно и только за 25— 


30 минут до готовности добавлять 
картофель и, по желанию, морковь. 

На 1,5 кг мяса 3 столовые ложки 
топленого жира, 4 головкм репча- 
того лука, 5—6 помидоров, 3—4 
дольки чеснока, 2 тит болгарского 
перца, 1,5 кг картофеля, пучок зе- 
лени; соль и специи добазить по 
вкусу. 


ЧЕКДЫРМЕ (ЖАРКОЕ| ИЗ КУРИЦЫ 


Предварительно обработанные 
тушки молодых кур или цыплят ру- 
бят на куски весом 50—60 г. В 
дальнейшем технология, порядок 
приготовления и подачи аналогичны 
приготовлению чекдырме из бара- 
нины. 


На одну курицу или дзух цыплят 
3 столовые ложки топленого жира, 
1,5 кг картофеля, 2 головки оепча- 
того лука, 4—5 помидсра, 1 пучок 
зелени, соль и специи добавить по 


вкусу. 


ЧЕКДЫРМЕ ИЗ ГОВУРМЫ 


В случае отсутствия свежего мяса 
жаркое может быть приготовлено 
из заготовленного впрок полуфаб- 
риката — говурмы. 

Картофель, репчатый лук слегка 
обжаривают с добавлением тома- 
тов, заливают водой, доводят до го- 
товности. За 10 минут до готовности 
добавляют говурму, содержимое 


котла перемешивают, заправляют 
солью и специями. Готовое блюдо 
подают вместе с соусом. При по- 
даче посыпают зеленью. 


На 1 кясе готовой говурмы 2 кг 
картофеля, 2 головки репчатого лу- 
ка, 3—4 помидора, 1 пучок зелени, 
соль и специи. 


ЧЕКДЫРМЕ ИЗ СУБПРОДУКТОВ 


Предварительно обработанные 
почки, печень, сердце нарезают на 
куски весом 30—40 г, обжаривают 


до полуготовности. Добавляют шин- 
кованный репчатый лук и картофель 
крупными кубиками, все вместе 
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слегка обжаривают, добавляют све- 
жие помидоры и, по истечении пяти 
минут, воду, соль, перец. Доводят 
до готовности при закрытой крыш- 


ке. При подаче посыпают рубленой 
зеленью. 


На 1,5 кг смеси субпродуктов 
4 столовые ложки жира, 3 головки 


репчатого лука, 1,5 кг картофеля, 


3—4 помидора, 1 пучок зелени, 
соль и специи. 


БАГЫР КАКМАЧ 
{ПЕЧЕНКА, ЖАРЕННАЯ С КУРДЮЧНЫМ САЛОМ] 


Печень промывают, снимают 
пленку м нарезают кусками весом 
40—50 г. Предварительно мелко 
нарезают курдючное сало и слег- 
ка обжаривают, °затем добавляют 


куски печени, посыпают солью, 
перцем и доводят до готовности, 
периодически помешивая. При же- 
лании за 10 минут до готовности 
можно добавить мелкошинкован- 


оо яяпИ тис ИИ" ——^ Е == М 


ный репчатый лук. Готовую печень 
укладывают на блюдо и посыпают 
рубленой зеленью. 

Отдельно подают овощные сала- 


ты либо овощные гарниры. 
На 1 кг печени 200 г курдючного 
сала, 1 пучок зелени, соль и специи. 


КАРТОШКАЛЫ ВЕ СОГАНЛЫ ГОВРУЛАН БАЛЫК 
{ПЕЧЕНКА, ЖАРЕННАЯ С КАРТОФЕЛЕМ И ЛУКОМ] 


Предварительно обработанную 
печень нарезают ломтиками весом 
50—60 г, посыпают солью, перцем, 
обваливают в муке и обжаривают 
в жире до готовности. Отдельно в 
большом количестве жира обжари- 
вают картофель ломтиками м реп- 
чатыя лук, нарезанный кольцами. 


При подаче на блюдо укладывают 
картофель, печень, сверху лук, по- 
сыпают рубленой зеленью. 

На 1 кг печени 3 столовые ложки 
жира, 0,5 стакана мукм, 5—6 голо- 
вок репчатого лука, 2 кг картофе- 
ля, 1 пучок зелени, соль и специи 
по вкусу. 


ИЧИ ШУЛЕЛИ БАГЫР 
(ПЕЧЕНКА . ФАРШИРОВАННАЯ) 


Печень освобождают от пленки, 
нарезают крупными кусками весом 
по 150—200 г. У кусков делают 
надрез и удаляют часть мякоти. В 
образовавшийся «мешочек» укла- 
дывают подготовленный фарш из 
вязкой гречневой каши, с добавле- 
нием в неё пассированного лука, 
морковн, припущенной рубленой 
печени, яичного льезона, соли м спе- 
ций. Фаршированные куски печени 
зашивают шпагатом, укладывают в 


котел, слегка обжаривают, добав- 
ляют бульон и тушат до готояности 
при закрытой крышке. Пон подаче 
нарезаюу ломтикамм, поливают по- 
лученным соусом и посымают руб- 
леной зеленью. 

На 1 кг печени 3—4 головки реп- 
чатого лука, 2 моркови, 3 столо- 
вые ложки масла, стакан гренне- 
вой крупы, 3 яйца, пучок зелени; 
соль и специи добавляют по 
вкусу. 


ГЕОКЛИ БАГЫР 


(ПЕЧЕНКА, ШПИГОВАННАЯ 
ОВОЩАМИ И САЛОМ] 


Предварительно — обработанную 
печень нарезают кусками весом 
250—300 г. Подготавливают очи- 
щенные морковь, чеснок, репчатый 
лук, курдючное сало, нарезанные 
брусочками. В печени делают узкие 
проколы и заполняют их подго- 
товленными овощами и курдючным 
салом. Нафаршированную печень 
посыпают солью, перцем и обжарн- 
вают в жире на медленном огне 


до полной готовности. 

Готовую печень нарезают ломти- 
ками, укладывают на блюдо, посы- 
пают мелкорубленным чесноком и 
зеленью. Отдельно можно подавать 
поджаренный кольцами репчатый 
лук. : 

На 1 кг печени 100 г курдючного 
сала, 2 моркови, 2 головки репча- 
того лука, 1 пучок зелени, соль н 
специи. $ 
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ГЕОК САЛНАН ЙУРЕК 
(СЕРДЦЕ, $ АРШИРОВАННОЕ 
ОВОЩАМИ] 


Сердце говяжье тщательно про- 
мывают, вырезают внутреннюю 
часть. Образовавшийся мешочек 
заполняют фаршем и зашивают. 

Для приготовления фарша берут 
вырезанную часть сердца, пассиро- 
ванную морковь, лук, зелень и чес- 
нок. Все это тщательно перемешн- 
вают, заправляют солью и специя- 
ми. Фаршированное сердце обжа- 
ривают со всех сторон, добавляют 
бульон, мелко шинкованный репча- 
тый лук, специи и тушат до готов- 
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ности. 

Прм подаче фаршированное серд- 
Це нарезают ломтиками, поливают 
сливками или сметаной, посыпают 
зеленью. Отдельно на гарнир мож- 
но подавать домашнюю лапщу, от- 
варенные макароны или другие гар- 
ниры. 

На 1,5 кг говяжьего сердца 4 го- 
ловки репчатого лука и 4 моркови, 
3—4 дольки чеснока, 2 столовые 
ложки сливок или сметаны, пучок 
зелени; соль и специи по вкусу. 


— 


КУФТЕ (МЯСО РУБЛЕНОЕ, 
ФАРШИРОВАННОЕ ЯЙЦОМ] 


Мякоть, освобожденную от пле- 
нок и сухожилий, измельчают сека- 
чом либо пропускают через мясо- 
рубку с крупной решеткой. Полу- 
ченный фарш заправляют солью и 
перцем, добавляют яйцо м форму- 
ют лепешки толщиной в 1 см. На 
них укладывают вареное, очищен- 
ное яйцо, защипывают концы и при- 
дают овальную форму. Фарширо- 
ванное мясо обжаривают в жире 


на слабом огне м доводят до го- 
товности при закрытой крышке. От- 
дельно обжаривают нарезанный 
кольцами репчатый лук. 

Прн подаче на нарезанное фар- 
шированное мясо кладут обжарен- 
ный лук и посыпают зеленью. 

Мясо фаршированное можно по- 
давать с гарниром. 

На 1 кг мяса 6—7 яиц, 4 столо- 
вые ложки жира, пучок зелени; 
соль и специи. 


КЕБАБ «АШХАБАД» 


Мякоть баранины пропускают 
через мясорубку или измельчают 
ножом вместе с курдючным салом 
и репчатым луком, тщательно пере- 
мешивают, заправляют солью и пер- 
цем и формуют в виде колбасок 
весом 60—70 г, которые обжарн- 
вают на сковороде. За пять минут 
до готовности добавляют тонко на- 
шинкованный репчатый лук, руб- 
леный чеснок, зелень и доводят 


до готовности при закрытой крыш- 
ке. Отдельно к мясу подают свеже- 
выпеченный чорек, овощные салаты. 

На 1,5 кг мяса 200 г курдючного 
жира, 1 пучок зелени; 3 столовые 
ложки топленого жира, 4—5 долек 
чеснока, 1 пучок зелени, соль и спе- 
ции по вкусу. 

Рецептура и технология этого 
блюда разработана мастерами-ку- 
линарами республики. 


ЛЮЛЯ КЕБАБ 
(КОЛБАСКИ ЖАРЕНЫЕ МЗ ВЕРБЛЮЖЬЕГО МЯСА] 


Мякоть верблюжатины измель- 
чают, добавляют мелко рубленный 
репчатый лук, заправляют солью н 
перцем, тщательно перемешивают. 
Из полученного фарша формуют 
колбаски, которые нанизывают на 
шпажки и обжаривают над раска- 
ленными углями. 

При отсутствии мангала и шпа- 
жек обжариванье можно произве- 
сти в малом количестве жира на 
сковороде. 


Готовое блюдо подают с тонко 
шинкованным репчатым луком и 
сверху посыпают мелко рубленной 
зеленью. Отдельно подают свежую 
лепешку (газдырма чорек]. 

Готовое мясо можно полить сто- 
ловым или винным уксусом. 

На 1 кг мякотм мяса 3—4 голов- 
ки репчатого лука, 1 пучок зелени, 
соль и специи. 

По желанию можно отдельно по- 


давать овощные салаты. 


ХАЙГЕНЕКЛИ КЕБАБ (МЯСО, ЗАПЕЧЕННОЕ В ОМЛЕТЕ] 


Мякоть баранины вместе с реп- 
чатым луком пропускают через мя- 
сорубку, заправляют солью, перцем 


перемешивают и формуют в виде 
колбасок. Затем обжаривают до по- 
лучения румяной корочки. В от- 
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дельной посуде из яиц, молока, со- 
ли и перца готовят смесь, которую 


тщательно взбивают и затем зали- 
вают готовые колбаски. Блюдо до- 


водят до готовности в жарочном 
шкафу. 


При подаче посыпают зеленью. 
Это блюдо хорошо готовить в пор- 


ционных сковородках, в которых и 
подают к столу. 

На 1 кг мякоти мяса 3 головки 
репчатого лука, 5—6 яиц, 150 г 
молока, 3 столовые ложки жира, зе- 
лень, соль и слеции. 

Рецептура и технология приго- 
товления данного блюда разрабо- 
таны кулинарами республики. 


ИЧ-ЯГ ДОЛАМАСЫ 
(КОЛБАСКИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ В ПЛЕНКАХ ВНУТРЕННЕГО САЛА] 


Отделенное от костея мясо дваж- 
ды пропускают через мясорубку, 
добавляют мелкошинкованный реп- 
чатый лук, соль, специи, мелкоруб- 
ленный чеснок и все тщательно пе- 
ремешивают. Мз фарша формуют 
колбаски весом 60—70 г и завер- 
тывают в подготовленную пленку 
внутреннего сала. 

Колбаски укладывают на про- 


ПЛОВЫ И 


Пловы и каши также занимают 
в ассортименте вторых блюд зна- 
чительное место. 

Для их приготовления приме- 
няются рис, маш, днгугара, кукуруз- 
ная и пшеничная крупы, мясо, жи- 
ры, овощи и специи. 

Приготовление плова в домаш- 
них условиях является традицион- 
ным обычаем. Нет такого пиршест- 
ва, которое не завершалось бы 
пловом. 

Для плова в основном исполь- 
зуется баранина. 

Технология приготовления пло- 
ва включает подготовку и первич- 
ную обработку исходного сырья, 
тепловую обработку по этапам — 
обжариванье мяса с луком и мор- 
ковью, приготовление мясного соу- 
са, закладывание риса и доведение 
до готовности. 

Важнейшим элементом является 
строгое соблюдение соотношений 
отдельных компонентов и опреде- 
ление примерной нормы воды в за- 
висимости от сорта и вида риса, 
так как отдельные сорта его имеют 
различную способность поглощения 


111 


тивень либо сковороду и при за- 
крытой крышке доводят до готов- 
ности. При подаче посыпают мелко- 
рубленной зеленью. По желанию 


отдельно могут быть поданы овощ- 
ные салаты. 


а 1 кг мяса 3 головки репча- 
того лука, 4—5 долек чеснока, зе- 
лень, пленки внутреннего сала, соль, 
и специи по вкусу. 


КАШИ 


воды. Соль и специи вводят перед 
закладкой риса. 

Жир для плова предварительно 
прокаливают, добавляя при этом 
очищенные головки репчатого лука 
и зачищенную мясную кость, что 
придает блюду аромат и окраску. 

Рыс тщательно перебирают, про- 
мывают. После закладки риса ко- 
тел доливают кипяченой водой с 
таким расчетом, чтобы рис был по- 
крыт водой на 1—2 см. 

В готовом плове рис должен быть 
рассыпчатым_. 

Для приготовления плова ис- 
пользуются исе части туши мяса, 
однако предпочтенн. `пается ко- 
рейке, грудинке, лопатке. ^ зави- 
симости от вида плова мясо изм. `чъ- 
чается кусками 40—50 г, либо закла- 
дывается крупными кусками [200— 
300 г], которые нарезают при подаче, 

Плов подают в больших круглых 
или овальных блюдах. Отдельно по- 
дают салат из овощей. 

В зависимости от соотношения 
воды и крупы различают вязкие, 
полувязкие м рассыпчатые каши. 

Каши готовят с мясом, на моло- 


ке, а также с животнымм м расти- каш смесм круп и бобовых. Заправ- 
тельными жырамы. В отдельных слу- Ка каш специями м маслом произ- 
чаях используют для приготовления водится перед подачей их на стол. 


ГОЮН ЭТИ САЛНАН ПАЛАВ 
{ПЛОВ С БАРАНИНОЙ] 


В чугунном котле раскаливают корочки, затем кладут морковь, а 
масло, обжаривают мелкошинко- через пять минут добавляют воду, 
ванный репчатый лук. Когда лук за- соль, специи и предварительно пе- 
румянится, закладывают мясо кус- рРебранный и промытый рис. Содер- 
ками весом 200—250 г. Обжарива- жимое котла должно быстро закн- 
ют его до образования золотистой петь. Плов варят до полного впиты- 


вания воды рисом. До готовностм 
плов доводят при плотно закрытой 
крышке на медленном огне. Готов- 
ность плова определяют по степени 
готовности риса. Рис должен быть 
мягким и рассыпчатым. 

При подаче рис смешивают рав- 
номерно с морковью и укладывают 


горкой, сверху кладут нарезанное 
мясо м посыпают рубленой зе- 
ленью. 

На 1 кг риса 1 кг мяса, 1 кг 
моркови, 0,5 кг лука репчатого, 2 
стакана жира, пучок зеленм, соль 
и специи. 

Отдельно к плову подают овощ- 
ные салаты. 


ТОВУКЛЫ ПАЛАВ 
{ПЛОВ С КУРИЦЕЯ] 


Предварительно обработанную 
курицу рубят на четыре части, по- 
сыпают солью м специями. В даль- 
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нейшем процесс приготовления ве- 
дется так же, как м плова мз ба- 


ранины. 


На 1 кг риса 1 курица или 2 
цыпленка, 1 кг моркови, 5—6 голо- 


вок репчатого лука, 2 стакана жира, 
4 пучок зелени, соль и специи. 


ДОВЛЕН ЭТЛИ ПАЛАВ 
{ПЛОВ С РУБЛЕНЫМ МЯСОМ] 


Мякоть мяса измельчают через 
мясорубку с крупной решеткой или 
ножом, добавляют мелкорублен- 
ный репчатый лук, чеснок, соль и 
специи, перемешивают и формуют 
мясные шарики. 

В раскаленном масле обжари- 
вают лук, мясные шарики, добав- 
ляют морковь, продолжают процесс 
жарки еще 5—6 минут, затем за- 
ливают горячей водой, заправляют 


солью и специями и сверху укла- 
дывают рис. Рис должен быть по- 
крыт полностью водой. В дальней- 
шем процесс приготовления и поря- 
док подачи такие же, как и плова 
из баранины. 

На 1 кг мякоти [баранины, говя- 
дины, верблюжатины] 1 кг риса, 1 кг 
моркови, 0,5 кг репчатого лука, 2 
стакана жира, 1 пучок зелени, соль 
и специи. 


ГОВУРМАЛЫ ПАЛАВ 
(ПЛОВ ИЗ ГОВУРМЫ] 


Технология и порядок приготов- 
ления зтого плова такие же, как и 
плова с рубленым мясом. Только 
=кместо мясных шариков добавляют 
говурму- При этом количество жи- 


берется несколько меньше. 
На 1 кг риса 1 кясе говурмы, 
1 стакан жира, 1 кг морноли, 0,5 нцг 
репчатого лука, 1 пучок зелени; 
соль и специи по вкусу. 


ра 


МАШЛИ ПАЛАВ 
[ПЛОВ С МАШЕМ] 


Мясо нарезают на мелкие куски 
весом 30—40 г, обжаривают в рас- 
каленном жире до образования ру- 
мяной корочки, добавляют нашин- 
кованный репчатый лук и продол- 
жают обжаривание. Через 6—8 
минут добавляют мелко нашинкова- 
ную морковь м после 5—6 минут 
заливают водой, заправляют солью, 
специями. Рис и маш тщательно пе- 


ребирают, промывают, смешивают 
равномерно и закладывают в котел. 
После полного поглошения воды 
рисом и машем процесс ведут при 
закрытой крышке на медленном 
огне. Подают так же, как и плов из 
баранины. 

На 1 кг мяса 600 г риса и 400 г 
маша, 2 стакана жира, 1 кг моркови, 
0,5 кг репчатого лука, пучок зелени. 


ЭТСИЗ ПАЛАВ 
(ПЛОВ БЕЗ МЯСА] 


Мелкошинкованный репчатый лук 
обжаривают до полуготовности, до- 
бавляют морковь и продолжают про- 
цесс жаренья, через 6—8 минут за- 
ливают подсоленой водой, приправ- 
ленной специями, закладывают под- 
готовленный рис. 


Дальнейшие процессы приготов- 
ления и подачи такие же, как и при 
приготовлении плова с мясом руб- 
ленным. 

На 1 кг риса 1 кг моркови, 0,5 кг: 
репчатого лука, 2 стакана жира, пу- 
чок зелени, соль и специи. 


114 


КИШМИШЛИ ПАЛАВ 
(плов С КИШМИШОМ)] 


Технология приготовления пло- 
ва с кишмишом такая же, как и для 
плова без мяса. Однако здесь перед 
закладкой риса добавляют промы- 
тый и перебранный кишмиш. 


Отдельно к плову можно пода- 
вать зерна граната или вишню. 

На 1 кг риса, 1 кг моркови, 0,4 кг 
репчатого лука, 2 стакана жира, ста- 


МИВЕЛИ ПАЛАВ 


Технология приготовления дан- 
ного плопа аналогична технологии 


кан кишмиша, 2 гранатов, пучок 
зелени; соль и специм. 
{ПЛОВ С ФРУКТАМИ] { 
В дальнейшем процессе варки 
плова ведется обычным —спосо- 
бом. 


приготовления плова с кишмишом. 
Одновременно с закладкой кишми- 
ша закладывают предварительно 
очищенные м освобожденные от се- 
мян яблоки и айву. 


На 1 кг риса 1 кг моркови, 0,4 кг 
репчатого лука, 2 стакана жира, 0,5 
стакана кишмиша и по 2 шт. айвы и 
яблок, соль и специи по вкусу. 


БАЛЫКЛЫ ПАЛАВ 
(ПЛОВ С РЫБОЙ] 


Предварительно обработанную 
рыбу (осетрину, белугу] нарезают 
на куски весом 50—60 г, обжари- 
вают в сильно нагретом жире до 
сбразования румяной корочки. За- 
тем добазляют репчатый лук и че- 
рез $ минут нарезанные красные 
помидоры. После обжаривания ры- 
6у заливают водой, заправляют 


солью и специями, закладывают 
предварительно перебранный, про- 
мытый рис и доводят до го- 
товности. При подаче посыпают зе- 
ленью. 

На 1,5 кг рыбы 1 кг риса, 2 ста- 
кана растительного масла, 0,5 кг 
репчатого лука, 5 красных помидо- 
ров, зелень, соль и специи. 


ЭТЛИ КОДЖЕ 
(ОТВАРНАЯ ДЖУГАРА С МЯСОМ] 


Перебранные, промытые зерна 
рджугары отваривают в подсоленной 
воде до готовности. Отдельно го- 
товят обжаренное мясо с луком, 
для чего мясо нарезают кусками 
весом 20—25 г и обжаривают в 
сильно разогретом жире с добавле- 
нием мелкошинкованного репчато- 


го лука, чеснока. При подаче на 
блюдо укладывают отваренные зер- 
на джугары, сверху мясо м посы- 
пают рубленой зеленью. 

На 1 кг мяса 4 столовые ложки 
топленого жира, 1 кясе зерна джу- 
гары, 4 головки репчатого лука, 1 го- 
ловка чеснока, соль и специи. 


’ 


ГАТЫКЛЫ КОДЖЕ 
[ОТВАРНАЯ ДЖУГАРА С КИСЛЫМ МОЛОКОМ] 


Технология приготовления ана- 
логична технологии приготовления 
джугары с мясом. Только при по- 


8* 


даче готовое мясо с джугарой по- 
ливают гатыком. Гатык, по желанию, 
может быть подан отдельно. 
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На 1 кг мяса 4 столовые ложки 
топленого жира, 1 кясе зерна джу- 
гары, 4 головки репчатого лука, 1 


головка чеснока, стакан сузьме, 


соль м специи по вкусу. 


БУГЛАМА 
(КУКУРУЗНАЯ КАША С МЯСОМ] 


В кипящую воду пры непрерыв- 
ном помешивании добавляют куку- 
рузную муку м варят на медленном 
огне до готовности. Отдельно гото- 
вят мясной соус, для чего мясо на- 
резают мелкими кубиками весом 
10—15 г, обжаривают вместе с мел- 
кошинкованным репчатым луком, 
свежими помидорами с добавлени- 
ем небольшого количества воды, 
заправляют солью, специями и до- 


водят до готовности при закрытой 
крышке. Пры подаче готовую кашу 
укладывают на блюдо, сверху до- 
бавляют мясной соус и гатык или 
сузьму, посыпают рубленой зе- 
ленью. 

На 1 кясе кукурузной муки 0,5 кг 
мяса, 2 головки репчатого лука, 
2 столовые ложки жира, 4 помидо- 
ра, пучок зелени, стакан кислого 
молока, соль м специи. 


ЭТЛИ ШУЛЕ 
(КАША РИСОВАЯ С МЯСОМ] 


Мякоть мяса нарезают неболь- 
шими кусочками весом 15—20 г, 
обжаривают с добавлением мелко- 
шинкованного репчатого лука, до- 
бавляют нарезанные помидоры, за- 
ливают водой, заправляют солью и 
специями, кладут перебранныя, про- 
мытый рис м продолжают процесс 
варки на медленном огне, пермодн- 
чески помешивая, до получения 
густой каши. Готовое шуле уклады- 


вают на блюдо и сверху посыпаю? 
рубленой зеленью. 

На 1 кг риса 0,5 кг мякоти мясд, 
3 головки репчатого лука, 4 помн- 
дора, 3 столовые ложки жира, 1 пу- 
чок зелени, соль и специи по вкусу. 

При желании в шуле можно до- 
бавить мелко нашинкованную лор- 
ковь. 

Шуле также можно приготовить 
из говурмы. 


МАЛ ЯГЫНА БИШЕН ШУЛЕ 
(РИСОВАЯ КАША С ЖИВОТНЫМ ЖИРОМ] 


В раскаленное масло заклады- 
вают половину нормы репчатого 
лука, нарезанного кольцами, обжа- 
ривают до получения поджаристой 
корочки м вынимают из котла шу- 
мовкой. Затем в этом жире до по- 
луготовностм обжармвают вторую 
половину мелкошинкованного реп- 
чатого лука. Добавляют воду, соль, 
специм м предварительно промытый 
перебранный рис. Варят на медлен- 
ном огне, периодически помешивая. 


Готовую кашу укладывают на блю- 
до, сверху кладут обжаренный 
кольцами репчатый лук и посыпают 
мелко рубленной зеленью. 

На 1 кг риса 5 головок репча- 
того лука, ° стакан топленого жира, 
зелень; соль м специи по вкусу. По 
этой технологии и рецептуре толь- 
ко с заменой животного жира на 
растительный может быть приго- 
товлено` яглы шуле (рисовая каша 
с растительным жиром]. 
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МАШЛИ ШУЛЕ 


Перебранный маш промывают, 
заливают водой и варят на медлен- 
ном огне при закрытой крышке, пе- 
риодически помешивая. Соль и пе- 
рец добавляют за 10 минут до 
окончания варки. При подаче гото- 
вую кашу укладывают на блюдо и 


{КАША ИЗ МАША) 


заправляют сливочным или топле- 
ным маслом. 

Кашу можно подавать с обжа- 
ренным луком. 

На 2 кясе маша 4 столовые лож- 
ки масла; соль и специи по вкусу. 


КЯДЫЛИ ШУЛЕ {КУКУРУЗНАЯ КАША С ТЫКВОЙ] 


Тыкву, очищенную от кожицы и 
семян, нарезают на мелкие кубики 
и варят с добавлением соли и спе- 
ций в небольшом количестве воды. 


Через 10—15 минут добавляют ку- 
курузную муку м продолжают варку 
при непрерывном помешивании до 
готовности. Перед окончанием вар- 


- 


ки заправляют солью и специями. 
При подаче поливают сливочным 
или топленым маслом, посыпают 
рубленой зеленью. 

На 1 кясе кукурузной муки 1 кг 


тыквы, 3 столовые ложки масла, зе- 
лень; соль и специи по вкусу. 

По данной технологии можно 
приготовить также рисовую или 
пшенную кашу с тыквой. 


ГАТЫКЛЬ! ШУЛЕ [КАША С ГАТЫКОМ| 


Из предварительно перебранного 
риса готовят кашу средней консис- 
тенции. Перед окончанием варки за- 
правляют солью. Готовую кашу ох- 
лаждают, выкладывают в кясе, поли- 
вают растопленным сливочным мас- 
лом, подают с гатыком или сузьмой. 


СУЙТЛИ ШУЛЕ {КАША 


Рис предварительно перебирают 
промывают и отваривают в неболь- 
шом количестве воды до полуго- 
товности. Затем добавляют молоко, 
соль и варят до полной готовности. 
При подаче кашу выкладывают в кя- 


СУЙТЛИ МАШЕВЕ (КАША 


Перебранный маш промывают я 
варят до полуготовности в неболь- 
шом количестве воды. Сливают лиш- 
нюю воду, заливают горячим мо- 
локом и доводят до готовности на 
медленном огне. Солят перед окон- 


ГАЙНАДЫЛАН ТУВИ (РИС 


Для многих мясных блюд отдель- 
но можно подавать гарнир из риса, 
и других круп. Перебранный и про- 
мытый рис заливают водой добавля- 
ют соль и варят в течение 30 минут, 
периодически помешивая. 

Готовый рис откидывают на дур- 


МУЧНЫЕ 


Мучные блюда по своей пита- 
тельной ценности являются высоко- 


Кашу можно приготовить также 
из кукурузной, пшеничной и ячне- 
вой крупы. Вместо гатыка к каше 
можно подавать чал. 

На 1 кг крупы, 3 столовые лож- 
ки сливочного масла, 2 стакана га- 
тыка, и соль. 


РИСОВАЯ МОЛОЧНАЯ] 


се, запрабляют сливочным маслом, 
по желанию посыпают сахарным 
песком. 

На 1 кг риса 1 л молока, масла 
сливочного 3 столовые ложки; соль 
и сахар по вкусу. 


ИЗ МАША С МОЛОКОМ! 


чанмем варки. При подаче укпады- 
вают на блюдо и поливают топле- 
ным маслом. 

На 2 кясе маша 1,5 л молока, 
3 столовые ложки топленого жира, 


соль и специи по вкусу. 


ОТВАРНОЙ РАССЫПЧАТЫЙ] 


шлаг либо на сито, заправляют 
сливочным маслом м на несколь- 
ко минут ставят в жарочный 
шкаф. 

На 1 кг риса 3 л воды, 1 чайная 
ложка соли, 2—3 столовые ложки 
масла. 


БЛЮДА 


калорийными. В их состав наряду 
с мукой и изделиями из нее входят 
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жиры, мясные и молочные про- 
дукты и в небольшом количестве 
яйца, овощи. 

Мучные блюда подаются в о0т- 
варенном (пельмени, вареники, лап- 
ша] с добавлением сузьме, гатыка, 
сметаны, сливок или масла, запе- 
ченном (фитчи, пироги], жареном 
видах (оладьи, блины И т. д.]. 
°— В настоящий раздел не включе- 
ны мучные изделия, основным ком- 
понентом которых является мука. 

Они выделены в самостоятель- 


ную главу и включают допольно 
широкий ассортимент изде- 
лий. 


Для некоторых мучных блюд ис- 
пользуются фарши мясные {для 
пельменей, фитчи, пирогов, лапши), 
овощные (для вареников и пирогов] 
и смеси мяса с овощами. 

Технология приготовления муч- 
ных блюд включает подготовку ис- 
ходного сырья, замес теста, расклад- 
ку и формовку теста, приготовление 
фарша, тепловую обработку и за- 
правку. 

Мучные блюда подают в кясе и 
тарелках. Для изготовления нацио- 
нальных мучных блюд использует- 
ся пшеничная мука высшего и пер- 
вого сортов. 


ФИТЧИ 


(ПИРОГ С МЯСОМ 


Технология приготовления состо- 
ит из нескольких этапов: приготов- 
ления теста, фарша, формовки и 
выпечки изделия. 

Для приготовления пресного те- 
ста в просеянную муку добавляют 
воду, соль, яйца м замешивают кру- 
тое тесто, которое через 30—40 ми- 
нут раскатывают в круглые тонкие 

’ лепешки по размеру сковороды. На 
каждый пирог раскатывают две ле- 
пешки — нижнюю потолще, верх- 
нюю тоньше. 

Для приготовления фарша мя- 
коть баранины или говядины из- 
мельчают ножом или пропускают 
через мясорубку с добавлением 
репчатого лука, заправляют солью, 
специями и тщательно перемеши- 


вают. 
На подготовленную сковороду, 


ПО-ТУРКМЕНСКИ] 


слегка смазанную жиром, расстила- 
ют утолщенную гепешку из тес- 
та так, чтобы края несколько выхо- 
дили за пределы сковородки, на 
которую укладывают фарш тонким 
слоем, сверху его накрывают тон- 
кой лепешкой и защипывают края. 
Перед выпечкой делают несколько 
проколов в верхней лепешке и слег- 
ка смазывают жиром. Выпекают в 
жарочном шкафу либо в тамдыре 
после выпечки чорека. Готовое фит- 
чи нарезают на куски и перед по- 
дачей на стол поливают сливочным 
маслом. 

Отдельно к фитчи можно пода- 
вать бульон в пналах. 

На 5 стаканов муки 500 г мяса, 
2 головки репчатого лука, Д яйца, 
2 столовые ложки сливочного мас- 
ла, соль и перец по вкусу. 


ФИТЧИ «АШХАБАД» 
(ПИРОГ С МЯСОМ ПО-АШХАБАДСКИ] 


Технология приготовления и по- 
рядок подачи примерно такие же, 
как и фитчи по-туркменски, за мс- 
ключением фарша, который гото- 
вится из верблюжатины с добавле- 


нием мелкорубленного лука и чес- 
нока. К готовому пирогу подают 


отдельно айран (верблюзньм спив- 


кн]-. 

На 5 стаканов муки 500 г 
2 головки репчатого лука, 2 яйка, 
2 столовые ложки сливочиоЁо масла, 
5—6 долек чеснока; соль и специи 


по вкусу- 


мяса, 


ГАТЫКЛЫ БОРЕК < 
(ПЕЛЬМЕНИ С СУЗЬМОЙ ИЛИ ГАТЫКОМ] 


Из муки, яиц, соли м воды гото- 
вят пресное крутое тесто, которое 
через 30—40 минут раскатывают в 
тонкие пласты, нарезают на куски 
квадратной формы [4Ж4 см], на 
которые укладывают фарш м защи- 
пывают края. Форма готовых пель- 
меней может быть различной. 

Для приготовления фарша жир- 
ное мясо пропускают через мясс-. 
рубку или измельчают ножом, до-:. 
бавляют мелкорубленный репчатый ` 


лук, соль, специи и тщательно пе- 
ремешивают. 

Подготовленные пельмени отва- 
ривают в подсоленной воде и по- 
дают на стол. 

Отдельно подают сузьме либо 
гатык, сметану. При желаним мож- 
но посыпать рубленой зеленью. 

На 3 стакана муки 700—800 г 
мякоти мяса, 3—4 головкм репча- 
того лука, 1 яйцо для теста, 1 ста- 
кан гатыка; соль и специи по вкусу. 
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КЕЛЕМЛИ БОРЕК 
([ВАРЕНИКИ С КАПУСТОЙ] 


Из муки, яиц, соли и воды гото- 
вят пресное тесто, как для пельме- 
ней. Раскатывают в тонкий пласт и 
нарезают ромбиками или квадрата- 
ми размером 6Ж6 см. 

Для приготовления фарша мелко- 
шинкованную свежую капусту, реп- 
чатый лук, морковь заправляют 
солью и специями и тушат при за- 
крытой крышке до полуготовности. 
Фарш несколько охлаждают, укла- 
дывают на подготовленные куски 
теста, защипывают края м отвари- 
вают в подсоленной воде. 


Отдельно поджаривают лук, на- 
резанный кольцами. При подаче на 
блюдо укладывают вареники, об- 
жаренный репчатый лук и поливают 
жиром. 

На 3 стакана муки 1 яйцо, 1 кг 
свежей капусты, 2—3 моркови, 4 го- 
ловким репчатого лука, 4 столовые 
ложки растительного масла, соль м 
специи по вкусу. 

Вареники можно готовить также 
и с квашеной капустой, которую 
предварительно тщательно промы- 
вают. 


ЭТЛИ БОРЕК 
({ВАРЕНИКИ С МЯСОМ И КАПУСТОЙ] 


Технология приготовления теста 
такая »:о, как и дпя келемли борек. 

Для приготовления фарша мя- 
коть мяаа чазезают мелкими кус- 
ками песом 5-—$ г, обжаривают вме- 
сте < меяно оублоенным репчатым 
луком, д мелко рублен- 
ную свенм напусту, мелко наре- 
заниую морноиь, свежие помидоры 
и тушат при закрытой крышке до 
тм ча слабом огне. 


ево 


на подготовленные куски теста, 
формуют борек и. отваривают в 
подсоленной воде. При подаче по- 
ливают сливочным маслом. Отдель- 
но можно подавать сметану, 
сливки, гатык, сузьме. 

На 3 стакана муки 1 яйцо, 500 г 
мяса, 500 г капусты, 4 головки реп- 
чатого лука, 2 моркови, 2—3 поми- 


дора, 2—3 столовые ложки масла: 
соль и специи по вкусу. 


Вареники могут быть приготов- 
лены с мясным фаршем. 


БУГЛАНАН СОМСА 
(ПИРОЖКИ ПАРОВЫЕ] 


Замешивают пресное тесто и по- 
сле 30—40 мин. расстойки раскаты- 
вают в тонкий пласт, на который 
укладывают Фарш и формуют яте- 
де, плотно защипывая края. 

Для приготовления фарша мя- 
коть баранины нарезают мелкими 
кусками или пропускают через мя- 
сорубку.- В мясо добавляют мелко- 
рубленные свежую капусту, репча- 
тый лук, соль, перец и все тщатель- 


но перемешивают. Подготовленные 
сомса укладывают на решетку и ва- 
рят на пару в течение 30—40 минут. 
Прм подаче поливают сливочным 
маслом. 

Отдельно можно подавать сузь- 
ме, сметану мили сливки. 

На 6 стаканов муки 500 г, мяса, 
4 кг капусты, 5—6 головок репча- 
того лука, 2 столовые ложки мас- 
ла, соль м специи по вкусу. 


КИШМИШЛИ БЫЗМЫК 
(ОЛАДЬИ С ИЗЮМОМ] 


Из муки, яиц, сахара, солм, дрож- 
жей и воды с добавлением кишми- 
ша приготовляют дрожжевое тесто, 


которое оставляют для брожения на 
1,5—2,0 часа в теплом месте. Го- 
товое тесто должно иметь консис- 
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тенцию густой сметаны. Из готового 
теста формуют небольшие лепешки 
диаметром 7—8 см, которые обжа- 
ривают в жире с двух сторон. При 
подаче посыпают сахаром. Отдель- 
но можно подавать сливки. 

На 3 стакана муки, 2 яйца, 2 сто- 


ловые ложки сахара, 1 чайная ложка 
сухмх дрожжей, 1 стакан кишмиша, 
4 стакан растительного масла, соль. 

При массовом приготовлении 
оладий тесто можно приготовить на 
опаре. 


КУКУРУЗНЫЕ БЛИНЫ 


Кукурузную муку заливают го- 
рячим молоком, закрывают крыш- 
кой и оставляют на два часа. В по- 
лученную массу добавляют пшенич- 
ную муку, дрожжи, разведенные в 
молоке, затем оставляют еще на 2 
часа для брожения. За полчаса до 
окончания брожения в тесто вводят 
взбытые яйца, соль. Из готового тес- 


ЭТЛИ БЕЛЬКЕ 


Для приготовления лапши из му- 
ки, яиц, соли и воды замешивают 
крутое тесто. Раскатывают его в тон- 
кий пласт и нарезают в виде до- 
машней лапши. Немного просуши- 
вают и отваривают в подсоленной 
воде. 

Мякоть мяса мелко измельчают, 
добавляют мелко рубленный реп- 


та формуют блины, выпекают в кот- 
ле или на сковороде. 

При подаче поливают сметаной 
или сливочным маслом. 

На 2 стакана кукурузной муки 
3 стакана пшеничной, 4 стакана мо- 
лока, 3 яйца, 1 чайная ложка сухих 
дрожжей, жира для жаренья 1 ста- 
масла сливочного 4 столовые 


кан, 
ложки илы стакан сметаны, соль. 
([ЛАПША С МЯСНЫМ ФАРШЕМ} 

чатый лук, соль и обжаривают в 
масле. Отваренную лапшу ухклады- 
вают на блюдо, сверху кладут гото- 
вый мясной фарш и посыпают зе- 
ленью. 

На 3 стакана муки 2 яйца, 800 г 
мяса, 4 головки репчатого лука, 


4 столовые ложки топленого жира, 
зелень, соль и специи. 


ГАТЫКЛЫ ГАЙЫШ 
[ФИГУРНАЯ ЛАПША 
С СУЗЬМОЙ ИЛИ ГАТЫКОМ] 


Из муки, яиц, соли и воды гото- 
вят пресное крутое тесто, которое 
после 30—40-минутной расстойки 
раскатывают в тонкий пласт. Затем 
из теста нарезают квадраты, ром- 
бы, треугольники и отваривают в 
подсоленной воде. Готовую лапшу 


выкладывают в кясе, поливают ра- 
стопленным сливочным маслом и 
заливают гатыком. 

На 4 стакана муки 2 яйца, 2 сто- 


БАГЫР САЛНАН ГАЙЫШ 
{ЛАПША С ИЗМЕЛЬЧЕННОЙ 
ПЕЧЕНЬЮ ] 


Макаронные изделия отваривают 

в подсоленной воде, откидывают на 
сито или дуршлаг. 

Подготовленную печень зачища- 

ют от пленок, промывают, нарезают 


ловые ложки сливочного масла, 
литр гатыка, соль. 
мелкими кусочками, солят, перчат 


и обжаривают с мелко рубленным 
репчатым луком. Затем добавляют 
предварительно отваренные мака- 
роны и доводят до готовности при 
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плотно закрытой крышке. 
При подаче посыпают 
рубленной зеленью. 
На 500 г макаронных изделий 
4 кг печени, 3—4 головки репчатого 


мелко- 


лука, 4 столовые ложки топленого 
жира, зелень, соль и специи по вку- 
су. 

Это блюдо можно приготовить- 
и с домашней лапшой. 


ПРОЧИЕ БЛЮДА 


В ассортимент прочих вторых 
блюд включены овощные, яичные 
и рыбные. Их ассортимент пока не- 
велик. Однако за последние годы 
они находят все большее примене- 
ние в рационе питания местного на- 
селения. 


Блюда из овощей по своей пита- 
тельной ценности являются весьма 
полезными для организма. Однако 
по трудоемкости их приготовления 
они более сложные. Особенно мно- 


го времени занимает их первичная 
обработка, промывка, очистка, на- 


резка. Картофель и другие овощн 
пбдвергаются варке, жаренью, ту- 
шению. 

Для повышения калорийности в 
овощные блюда добавляются жиры, 
мясо м молочные продукты. 

Ямчные м рыбные блюда в турк- 
менской кухне применяются срав- 


нительно недавно и поэтому их 
ассортимент в настоящее время 
узок. 

Однако с развитием птицеводства 
м рыбного хозяйства в республике 
он несомненно будет расширяться 
и все больше входить в быт мест- 
ного населения. 


ПОМИДОРЫ, ФАРШИРОВАННЫЕ ПЕЧЕНЬЮ 


Предварительно обработанную 
печень измельчают и обжаривают 
вместе с рубленым репчатым луком 
до полуготовности. Подготовленный 
таким -образом фарш заправляют 
мелкорубленной зеленью. 

Спелые крупные помидоры про- 
мывают, со стороны плодоножки 
вырезают содержимое, наполняют 
фаршем, укладывают в один ряд в 


ДОЛАМА (ГОЛУБЦЫ В 


Молодые виноградные листья 
тщательно промывают и ошпарива- 
ют кипятком. 

Из мякоти жирного мяса готовят 
фарш с добавлением мелкоруб- 
ленного репчатого лука, соли и спе- 
ЦИЯ. 

На ошпаренные листья уклады- 
вают фарш м завертывают в виде 
круглой лепешки или небольших 
колбасок. 

В котле слегка обжаривают лук, 


глубокую сковороду или в кастрю- 
лю, добавляют немного бульона м 
тушат на медленном огне до готов- 
ности. При подаче посыпают зеле- 
нью. Отдельно подают сметану или 
сливки. 

На 10—12 помидоров 500— 
— 600 г печени, 2 головны реапчато- 
го лука, пучок зелени, соль и спе- 
ции по вкусу. 


ВИНОГРАДНЫХ ЛИСТЬЯХ 


морковь, добавляют свежие пеми- 
доры, закладывают подготозленчые 
голубцы, заливают мх небольшим 
количеством воды и тушат до го- 
товности при закрытой крышние. При 
подаче посыпают мелкорубленной 
зеленью. 

На 1 кг мяса 3—4 головки реп- 
чатого лука, по 2—3 моркови, и по- 
мидора, 2 столовые ложки жира, 
виноградные листья; соль и спе- 
ции по вкусу. 


ПОМИДОРЛЫ БУГЛАНАН КАРТОШКА 


(КАРТОФЕЛЬ, 


Очищенный картофель промы- 
вают, нарезают крупными кубиками 
и обжаривают с добавлением реп- 
чатого лука в течение 8—10 ми- 
нут, затем добавляют нарезанные 
свежие помидоры, соль м специн 
м тушат до готовности при закры- 


ТУШЕННЫЙ С ПОМИДОРАМИ]! 


той крышке на медленном огне. 

При подаче посыпают рубленой 
зеленью. 

На 2 кг картофеля 4 головки реп- 
чатого лука, 4—5 помидоров, 2—3 
ложки жира, пучок зелени, соль 
м специи. 


СОГАНЛЫ ГОВРУЛАН КАРТОШКА 
{КАРТОФЕЛЬ, ЖАРЕННЫЙ С ЛУКОМ] 


Очищенный картофель нарезают 
брусочками, дольками, ломтиками 


или кубиками, обжаривают в боль- 
шом количестве жира до `готовно- 
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сти. После укладки в блюдо посы- 
пают солью. 

Отдельно обжаривают репчатый 
лук кольцами, который при по- 


даче укладывают на картофель. 
На 2,5 кг картофеля, 5—6 голо-_ 
вок репчатого лука, жир м соль. 


ГАЙНАДЫЛАН МЕКГЕДЖОВЕН 
(КУКУРУЗА ОТВАРНАЯ С МАСЛОМ] 


Початки кукурузы, отделенные 
от листьев и волокон, отваривают 
в воде до готовности. За 10 минут 
до окончания варкя добавляют соль, 
сливают воду, кладут небольшое ко- 
личество сливочного масла и выдер- 
живают при закрытой крышке в 


течение 15—20 минут. 

Подают в больших овальных 
блюдах в горячем виде. Отдельно 
подают сливки, сметану, сливочное 
масло. 

На 6—8 початков 100 г сливоч- 
ного масла, соль. 


ЮМУРТГАЛЫ БОРЕК 
(ВЗБИТЫЕ ЯЙЦА В МЕШОЧКЕ] 


Из муки, соли и воды готовят 
пресное тесто, которое после рас- 
стойки (30—40 мин.] раскатывают в 
тонкий пласт и парезают на куски 
прямоугольной формы размером 
12Ж6 см. 

Отдельно сзбивают яйца с до- 
бавленмем солк м небольшого ко- 
личестеа молека. 

Куски тоста складывают вдвое и 
защипызают с двух сторон. Полу- 


ГАЙМАКЛЫ 
[ЯЯЦА ОТВАРНЫЕ 


Куриные яйца варят в подсолен- 
ной воде в течение 6—8 минут, по- 
гружают в холодную воду, очища- 


ченные мешочки наполняют взби- 
тыми яйцами, защипывают и отва- 
ривают в кипящей подсоленной 
воде [: течение 6—7 ми- 
нут. \ 

Прим подаче заливают топленым 
маслом либо сливками. 

На 2—3 стакана муки 5—6 яиц, 
0,5 стакана молока, 2 столовые лож- 
ки масла или 1 стакан сливок, соль 
по вкусу. 


ЮМУРТГА 
СО СЛИВКАМИ] 


ют от скорлупы, измельчают и до- 
бавляют сливки. 


На 5—6 яиц 1 стакан сливок. 


ТОМАТЫ ГОВРУЛАН БАЛЫК 
(РЫБА, ЖАРЕННАЯ В ТОМАТЕ] 


Подготовленную рыбу очищают 
от чешуи, удаляют плавники, потро- 
шат м тщательно промывают. Затем 
нарезают на куски, посыпают солью, 
обваливают в муке и обжаривают 
в жире до образования румяной 
корочки. 

Отдельно готовят соус из тома- 


тов, которые измельчают и тушат 
до готовности вместе с рыбой. По- 
дают рыбу с соусом, посыпая руб- 
леной зеленью я мелко рубленным 
чесноком. 

На 1,5 кг рыбы 1 стакан расти- 
тельного масла, 4—5 помидоров, 
чеснок, зелень м соль. 


Рис плохо разваривается в молоке. Поэтому при 
приготовлении молочной каши его предварительно 
отвармвают до полуготовности в воде. 
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о < Е ЕЕ НЕНАННЕЫ 


И 


Рыба не будет развариваться, если ее посолить 
за 10—12 минут до варки. 


Яйца не следует взбивать в алюминиевой посу- 
де, так как яичные белки при этом темнеют. 


* * * 
Пельмени и вареники варят в течение 4—6 мин. 
в подсоленной воде. Готовность определяется по 
их появлению на поверхности воды. Также опреде- 
ляется готовность лапши. 


Прн жаренье крупных и порционных кусков мя- 
са их поверхность натирают смесью соли с тол- 
ченным чесноком, что значительно улучшает вкус 
мяса. 

* * * 

При жаренье мясопродукты должны погружать- 

ся в раскаленный жир. 
па. "а 

Макаронные изделия отваривают в 4—5-крат- 
ном количестве воды, затем их промывают горя- 
чея водоя им смазывают жиром. 


При жаренье шашлыка, кебаба на раскаленных 
углях не допускайте жаренье над горящим пла- 
менем. 


* * * 
Чтобы жареные з духовке цыплята и куры име- 
ли румяную корочку, необходимо перед жарень- 
ем смазать их поверхность сметаной. 


Чтобы легко очистить рыбу от чешуи, ее по- 
гружают на несколько минут в кипящую, затем в 
холодную воду. 


Для удаления посторонних запахов у оставше- 
гося после обжариванья жира в него надо доба- 
вить немного воды и прокипятить. 

* * * 
Если при варке риса добавить в него немного 
уксуса, готовый рис приобретет белый цвет. 
* * * 

При использовании проросшего и позеленевше- 
го картофеля его очищают, отваривают в соленой 
воде и отвар сливают. 


* * * 
Из 1 кг сырого мяса без костей после варки 
получается примерно 600 г, а после жаренья 650 г 
мяса. 


* * * 
Рыбный и луковый запах с котла и сковороды 
можно удалить, если на горячую поверхность на- 
сыпать увлажненные листочки спитого чая. 
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Мучные 


изделия 


БР ВВ ИА. 


и 


учные изделия вхо- 
дят в состав зав- 
трака, обеда и ужи- 
на. В туркменской 
кухне они широко 
представлены в виде 
лепешек, пирожков, 
пышек, блинов. Ле- 
пешки подаются к 
чаю вместе со сла- 
достями. 

Для  приготовле- 
ния изделий, кроме 
муки, используются 
жиры, молоко, яйца, сахар, дрожжи, 
фарши из различных продуктов, 
овощей, зелени, мясопродуктов. Из 
овощей широко применяются тык- 
ва, капуста свежая как самостоя- 
тельно, так и с мясом. 

Основные этапы пригстовления 
мучных изделий: 

— подготовка и первичная об- 
работка сырья; 

— приготовление теста, 

— подготовка фарша, 

— разделка теста и формовка 
изделия, 

— тепловая обработка изделия. 
В процессе подготовки сырья м} 
ку обязательно просеивают, соль и 
сахар растворяют. При просеивании 
мука освобоз‹дается от посторонних 
примесей и одновременно обогаща- 
ется кислородом воздуха, необхо- 
димым для улучшения качества тес- 
та. Растворы ‹оли и сахара проце- 

живают. 

Сухие и прессованные дрожжи 
разводят в небольшом количестве 
теплой воды [(28—30°С]. Яйца, как 
для теста, так и для смазки, пред- 
варительно взбиваются, жиры плот- 
ной консистенции растапливаются. 

При приготовлении национальных 
мучных изделий используются сле- 
дующие виды теста: пресное, про- 
стое, пресное сдобное и дрожжевое. 

Для приготовления пресного про- 
стого теста в просеянную муку до- 
бавляют раствор соли, вливают пор- 
циями воду и замешивают до по- 
лучения плотной и однородной мас- 


сы. Окончание процесса замеса 
можно определить по следующему 
признаку — тесто не должно прили- 
пать к рукам. 

Для приготовления пресного 
сдобного теста в процессе замеса 
добавляют раствор сахара, молоко, 
жи> и взбитые яйца. Тесто перед 
разделкой оставляют на 30—40 ми- 
нут на расстойку. Во избежание вы- 
сыхания поверхность теста слегка 
посыпают мукой или накрывают ув- 
лажненным полотенцем. 

В процессе расстойки происходят 
сложные химические процессы, спо- 
собствующие более легкой раздел- 
ке и раскатыванию теста. 

Приготовление дрожжевого (кис- 
лого] теста ведется в зависимости 
от назначения двумя способами: 
опарным и безопарным. 

При опарном способе предвари- 
тельно готовится жидкое тесто (опа- 
ра]. Для этого дрожжи разводят в 
теплой воде, добавляют немного 
муки [1/4 нормы], замешивают до 
консистенции густой сметаны и ос- 
тавляют для брожения на 2,0— 2,2 
часа На полученной опаре готовят 
тесто, для чего в нее добавляют 
раствор сахара, соли, остаток муки 
и другие компоненты и оставляют 
вторично на брожение на 1,5—2 
часа. 

При безопарном способе в раз- 
веденные дрожжи добавляют муку, 
раствор соли, сахар и другие компо- 
ненты, хорошо вымешивают и ос- 
тавляют для брожения. 

В процессе брожения происходят 
сложные биохимические изменения, 
в результате которых тесто стано- 
вится пористым, эластичным и лег- 
ко поддается формовке. Брожение 
теста производится при температу- 
ре 30—35°С. 

За время брожения 2—3 раза 
производят обминку теста, в ре- 
зультате чего удаляется избыток уг- 
лекислого газа, ухудшающего про- 
цессе брожения. 

Для приготовления фарша пред- 
варительно обрабатывают продукты. 
У мяса удаляют кости, сухожилия, 
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пленки, затем его измельчают. Ово- 
щи и фрукты перебирают, очища- 
ют, промывают, удаляют семена и 
также измельчают. Зелень тщатель- 
но промывают, перебирают и мел- 
ко шинкуют. 

Для получения готового фарша 
отдельные виды продуктов или их 
смеси с добавлением мелкорублен- 
ного репчатого лука, соли и специй 
обжаривают до готовности. Для не- 
которых видов изделия используют- 
ся фарши, которые не подвергаются 
тепловой обработке. 

Перед разделкой и раскатывани- 
ем теста для выпекаемых изделий 
разделочный стол посыпают мукой, 
а для жареных изделий — смазы- 
вают растительным маслом. 

Дрожжевое тесто делят на оди- 
наковые по весу куски, закатывают 
в шар и оставляют на 20—30 минут. 
Пресные виды теста после раздел- 
ки на куски формуют и подвергают 
тепловой обработке. При раскатке 
и формовке необходимо соблюдать 
заданную форму, диаметр м толщи- 
ну пласта теста. 

Поверхность отдельных видов ле- 
пешек может украшаться узором 
или рисунком. Некоторые изделия, 
особенно фаршированные, перед 


тепловой обработкой в нескольких 
местах прокалывают. При формов- 
ке пирожков. сомсы и других изде- 
лия с начинками края теста тща- 
тельно защипываются. При выпечке 
они укладываются швом вниз. Для 
улучшения внешнего вида перед вы- 
печкой поверхность изделий смазы- 
вают взбитым яйцом, молоком или 
жиром. 

Заключительным этапом изготов- 
ления мучных изделий является тер- 
мическая обработка, которую про- 
изводят в тамдыре, жарочных шка- 
фах (выпечка], в котле, на сковоро- 
де [обжариванье]}, с жиром или без 
жира. 

Сроки тепловой обработки зави- 
сят от веса, формы, размеров и 
температурного режима. 

Некоторые изделия в горячем ви- 
де смазываются топленым мас- 
лом. 

В процессе приготовления муч- 
ных изделий необходимо строго 
соблюдать технологию и соотноше- 
ние компонентов, особенно муки, 
воды и соли. На 1 кг муки 10—15 г 
соли, 25—50 г дрожжей и до 50% 
от веса муки жидкости. При этом 
в муку вводят жидкость, а не нао- 
борот. 


ТАМДЫР ЧОРЕК (ЛЕПЕШКА ТАМДЫРНАЯ] 


Технология приготовления лепе- 
шек включает ряд операций: под- 
готовку сырья, замес, разделку тес- 
та и выпечку. 

Муку предварительно просеива- 
ют, дрожжи разводят в теплой во- 
де (30—35°С), готовят раствор соли. 

Приготовление теста может про- 
изводится как опарным, так и без- 
опарным способом. После замеса 
тесто оставляют на 2,5— 3,0 часа для 
брожения в теплом месте [темпера- 
тура помещения 28—30°С]. 


Во время брожения его 2—3 раза 
обминают. 

Затем разделывают на куски, 
придают им нужную форму, на- 
крывают полотном или скатертью и 
оставляют для расстойки на разде- 
лочном столе либо на фанерных 
листах, посыпают мукой. После рас- 
стойки [через 30—40 мин.) тесту 
придают овальную форму, наносят 
узор и выпекают в тамдыре. 

На 3 кг муки 50—60 г сухих дрож- 
жей, 2 столовые ложки соли. 


СОГАНЛЫ ЧОРЕК [ЛЕПЕШКА СО ШКВАРКАМИ И ЛУКОМ) 


Я5 муки, дрожжей, воды и сопли 
готовят дрожжевое тесто и остав- 


ляют для брожения. Перед формов- 
кой в него добавляют измельчен- 
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ные шкварки от курдючного сала и 
мелкорубленный репчатый лук. Все 
тщательно перемешивают, разделы- 
вают на куски и после расстойки 
придают овальную форму. 

Перед выпечкой посыпают свер- 


ГОВУРМАЛЫ 


ху мелкорубленным репчатым лу- 
ком. 

На 3 кг муки 50—60 г сухих дрож- 
жей, 2 столовые ложки соли, кя- 
се шкварок, 4—5 головок репчато- 
го лука. 


ЧОРЕК 


{ЛЕПЕШКИ, ФАРШИРОВАННЫЕ МЯСОМ] 


Из муки, дрожжей, воды и соли 
готовят крутое дрожжевое тесто 
[без опары]. Отдельно готовят мяс- 
ной фарш. Для этого мякоть бара- 
нины пропускают через мясорубку 


с крупными решетками, солят, пер- 
чат и обжаривают с добавлением 
мелкорубленного репчатого лука. 

Тесто после брожения разделыва- 
ют на куски и раскатывают в тон- 


кие пласты толщиной 1—2 см; для 
каждой лепешки требуется два пла- 
ста, при этом нижний пласт более 
толстый. На нижний пласт уклады- 
вают фарш, закрывают тонким пла- 
стом, края соединяют, сверху на- 
носят узор и прокалывают в не- 
скольких местах. После этого выпе- 


этли 
{ЛЕПЕШКИ ТАМДЫРНЫЕ 


Технология приготовления такая 
же, как и говурмалы чорек. Отличие 
заключается в технологии приго- 
товления фарша и внешней фор- 
мы. 

Для фарша мясо пропускают че- 
рез мясорубку, слегка обжаривают 
с рубленым репчатым луком, затем 
добавляют мелко рубленную све- 
жую капусту, заправляют солью и 
специями и обжаривают еще 10 ми- 


кают в тамдыре. Поверхность горя- 
чих лепешек слегка смазывают топ- 
леным жиром. 

На 2 кг муки 1 кг мякоти мяса, 
4—5 головок лука, 3 столовые лож- 
ки топленого жира, 2 столовые лож- 
ки соли, 50 г сухих дрожжей. 


ЧОРЕК 
С МЯСОМ И КАПУСТОЙ] 


нут. На раскатанные круглые ле- 
пешки укладывают фарш, закрыва- 
ют вторым слоем и защипывают 
края. Выпекают в тамдыре. Перед. 
выпечкой смазывают взбитыми яй- 
цами. 

На 2 кг муки 0,7—0,8 кг мя- 
коти мяса, 1 кг капусты, 3—4 го- 
ловки репчатого лука, 1 яйцо, 2 сто- 
ловые ложки соли, 50 г сухих дрож- 
жей, специи. 


КУЛЬЧЕ ЧОРЕК 


{ЛЕПЕШКИ ТАМДЫРНЫЕ 


Из муки, соли, сахара и воды го- 
товят пресное тесто, оставпяют на 
40—50 минут для расстойки и раз- 
делывают на куски, придавая им 
овальную форму толщиной 1,0— 1,5 


ПЕТИР 


ИЗ ПРЕСНОГО ТЕСТА] 


см. Поверхность лепешек слазыва- 
ют молоком и выпекают в тамдыре. 

На 2 кг муки 1 стакан сахара, 
2 столовые ложки соли, 0,5 стакана 
молока. 


ЧОРЕК 


(ЛЕПЕШКИ ИЗ ПРЕСНОГО ТЕСТА} 


Технология приготовления и ре- 
цептура такие же, как и для кисдир- 
ма чорека. Различие заключается 
вн том, что этим лепешкам при- 
дается круглая форма и они обжа- 


то 


риваются с двух сторон на сково- 
роде без жира. 

На 2 кг муки 1 стакан сахара, 
2 столовые ложки соли, 0,5 стакана 
молока. 


ТЕК 


(ЛЕПЕШКИ ИЗ КУКУРУЗНОЙ МУКИ] 


Из смеси кукурузной и пшенич- 
ной муки, соли и воды: готовят прес- 
ное крутое тесто. Через 30—40 ми- 
нут тесто разделывают на куски, 
раскатывают толщиной в 2,0—2,5 см 
придают лепешкам овальную фор- 
му. Поверхность лепешек смазы- 


вают взбитыми яйцами; выпекают 
в тамдыре. 

На 1 кг кукурузной и 1,5 кг пше- 
ничной муки 2 столовые ложки со- 
ли, 1 яйцо. 

Эти лепешки можно готовить и 
на молоке. 
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КУЛЬЧЕ [МЕЛКИЕ 
СДОБНЫЕ ЛЕПЕШКИ] 


Из муки, жира, сахара, молока, 
воды и соли готовят пресное сдоб- 
ное тесто, которое после 30—40- 
минутной расстойки разделывают 
на куски весом 50—70 г. Куски тес- 
та слегка раскатывают, придавая 


округлую плоскую форму. Выпе- 
кают в тамдыре, поверхность сма- 
зывают топленым жиром. 

На 2 кг муки 1 стакан жира, 0,5 
стакана сахара, 2 стакана молока, 
1,5 столовой ложки соли. 


ГАТЛАМА [ЛЕПЕШКИ СЛОЕНЫЕ] 


Из муки, воды и соли готовят пре- 
сное тесто. После 30—40-минутной 
расстойки раскатывают тонким пла- 
стом, как для лапши, смазывают 
растительным жиром, свертывают 


ее 


ити хи 


“> 
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рулетом, разрезают на куски весом 
100—150 г и раскатывают поперек 
слоев до толщины 1,5 —2,0 см. Под- 
готовленные лепешки обжаривают 
с двух сторон на сковороде либо 
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че оооаиниь ани 


в мелком котле и подают в горя- 
чем виде. 

Для получения большего коли- 
чества слоев смазку и раскатку тес- 
та можно повторить несколько раз. 


По желанию горячие лепешки 
можно посыпать сахарным песком. 
На 2 кг муки 1,5 столовой ложки 
соли, 1 стакан жира для смазки. 


ЧАПАДЫ 
(ТОНКИЕ КРУГЛЫЕ ЛЕПЕШКИ] 


Из муки, воды, соли с добавлени- 
ем небольшого количества дрож- 
жей готовят тесто, которое через 
1,0—1,5 часа разделывают на куски 
и раскатывают толщиной 0,8—1,0 см 
диаметром 15—20 см. Лепешки об- 
жаривают с двух сторон до образо- 
вания румяной корочки и подают 
горячими к столу. Отдельно подают 


сливки или сливочное масло. При 
желании можно посыпать сахарным 
песком. 

На 2 кг муки 20 г дрожжей, 1,5 
столовой ложки соли, масла расти- 
тельного 2 стакана. 

Лепешки можно выпекать в тан- 
дыре. При этом диаметр лепешки 
несколько увеличивается. 


ЧЕЛПЕК 
(ЛЕПЕШКИ, ВЫПЕЧЕННЫЕ НА СКОВОРОДЕ] 


Готовят пресное тесто, после 
30—40-минутной расстойки раска- 
тывают в тонкие пласты толщиной 
3—4 мм, вырезают кружочки, об- 
жаривают в жире и посыпают сахар- 
ной пудрой. 


На 2 кг муки 1,5 столовой лож- 
ки соли, 2,5 стакана растительно- 
го масла, 1 стакан сахарной пуд- 
ры- 

Тесто можно приготовить и с до- 
бавленнем молока и яиц. 


ПИШМЕ 
[СДОБНЫЕ ПЫШКИ ЖАРЕНЫЕ] 


Из муки, воды, сахара, с добавле 
нием небольшого количества дрож- 
жей, соли замешивают тесто. После 
1,0—1,5 часа тесто раскатывают в 
пласт толщиной 1,0—1,5 см и наре- 
зают в виде ромбиков размером 


2,5—3,0 см. 


Куски теста обжаривают в кипя- 
щем жире. При подаче посыпают 
сахарной пудрой. 

На 2 кг муки 1 чайная ложка 
дрожжей, 1 столовая ложка соли, 
1 стакан сахара, 2 стакана расти- 
тельного масла. 


ШАВОТЫ 
{БЛИНЫ ИЗ ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА] 


Из муки, дрожжей, сахара, воды 
м соли замешивают жидкое дрож- 
жевое безопарное тесто и стапат 
для брожения на 2,0—2,5 часа. 
Когда тесто подойдет, непосред- 
ственно на раскаленной сково- 
роде, смазанной жиром, форму- 
ют лепешки, которые обжаривают 


с двух сторон. Готовые лепешки ук- 
ладывают стопками и подают в го- 
рячем виде. Отдельно подают слив- 
ки или сметану, мед, варенье. 

На 1 кг муки 1 чайная ложка 
дрожжей, 2 столовые ложки сахара, 
1 чайная ложка соли, 1 стакан рас- 
тительного масла. 
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ПИШМЕ (ХВОРОСТ] 


Из муки, сахара, яиц, воды и соли 
замешивают пресное сдобное тес- 
то и оставляют для расстойки на 
30—40 минут. 

Затем тесто раскатывают на плас- 
ты толщиной 4—5 мм, нарезают из 
них полоски, ромбы, квадраты, раз- 


личные фигурки и обжаривают в 
большом количестве жира. Готовые 
изделия посыпают сахарной пудрой. 
На 1 кг муки 0,5 стакана сахара, 
2 яйца, 1 чайная ложка соля и жир, 
остаток которого используют для 
приготовления других блюд. 


КЯДЫЛИ СОМСА {ПИРОЖКИ С ТЫКВОЙ] 


Готовят пресное крутое тесто и 


отдельно фарш из тыквы. 


После расстойкм тесто раскаты- 


вают в круглые лепешки диаметром 
10—12 см с утолщенной серединой 
(2—3 мм]. 


Для фарша тыкву очищают, уда- 
ляют семена, нарезают на мелкие 
куски, смешивают с мелкорублен- 
ным репчатым луком, посыпают со- 
лью, специями и обжаривают при 
закрытой крышке на медленном ог- 
не. 

Затем на куски теста укладывают 
приготовленный фарш, формуют 
пирожки округлой или треугольной 


формы, защипывают края в один 
пучок. 

Пирожки выпекают в тамдыре и 
подают в горячем виде. Отдельно 
подают сливки. 

На 1 кг муки 1,5 кг тыквы, 1,5 
столовой ложки соли, 3—4 голонв- 
ки репчатого лука, 2—3 столовые 
ложки жира. 


СЕЛЬМЕЛИ СОМСА [ПИРОЖКИ С ЗЕЛЕНЬЮ] 


Технология и способ приготовле- 
ния теста для пирожков такие же, 
как и для предыдущих. Фарш при- 


готавливается следующим образом. 
Зеленые листья сельме переби- 
рают, промывают, измельчают, до- 


бавляют масло, соль, специи, тушат 
при закрытой крышке в течение 
8—10 минут. 

На раскатанные пласты теста ук- 
ладывают остывший фарш и фор- 
муют сомсу. Сомсу выпекают в 


специальной печи — 
Отдельно подают 
сливки или чал. 
На 1 кг муки 2 кг сельме, 2—4 
ложки растительного масла, 1,5 сто- 
ловой ложки соли, специи. 


тамдыре. 
верблюжьн 


СОМСА (ПИРОЖКИ С МЯСОМ 
ТАМДЫРНЫЕ] 


Технология приготовления теста 
такая же, как и для пирожков с 
тыквой. 

Для приготовления фарша жир- 
ную мякоть баранины пропускают 
через мясорубку добавляют мелко- 


рубленный репчатый лук, и наре- 
занное мелкими кусками курдюч- 
ное сало. 

Из теста и фарша формуют сомсу 
округлой, треугольной и другой 
формы. Выпекают в тамдыре. По- 
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верхность горячих изделий смазы- 
вают жиром. 

На 1 кг муки 1,0 к, мякоти мяса, 
150 г курдючного сала, 2—3 голов- 


ки репчатого лука, 1 чайная ложка 
растительного жира, 2 столовые 
ложки соли и специм. 


КЯДЫЛИ ГУТАП 
(ПИРОЖКИ ПЕЧЕНЫЕ С ТЫКВОЙ] 


Из муки, воды, соли замешивают 
пресное крутое тесто. После рас- 
стойки в течение 30—40 минут тес- 
то разделывают на куски, которые 
раскатывают в тонкий пласт в виде 
округлой лепешки. 

Для приготовления фарша мясо 
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пропускают через мясорубку, до- 
бавляют мелкорубленный репчатый 
лук, измельченную очищенную тык- 
ву, соль, специи и обжаривают в 
жире. 

На куски теста укладывают остыв- 
ший фарш и формуют его в виде 


полумесяца, фигурно защипывая 
края. Выпекают в жарочном шка- 
фу. Перед выпечкой поверхность 
сомсы смазывают взбитыми яйцамы. 


На 1 кг муки 0,8 кг мякоти мяса, 
0,7—0,8 кг тыквы, 2—3 головки лу- 
ка, 1 столовая ложка жира, 2 сто- 


ловые ложки соли, 1 яйцо. 


ХУРМАЛЫ ГУТАП 
(ПИРОЖКИ ПЕЧЕНЫЕ С ХУРМОЙ] 


Технология и порядок приготов- 
ления такие же, как м для пмрож- 
ков с тыквой. 

Фарш приготовляют из хурмы, 
которую промывают, срезают пло- 
доножки, удаляют косточки, ошпа- 
ривают кипятком, мелко нарезают, 


добавляют сахар и все перемеши- 
вают. 


Готовый фарш укладывают на рас- 
катанные пласты теста и формуют 
пирожки в виде полумесяца. Выпе- 
кают в жарочном шкафу. Перед 
выпечкой пирожки смазывают свер- 


ЧИ 


ху взбитыми яйцами. 
На 1 кг муки 2,5 кг хурмы, 1 ста- 


кан сахара, 1 яйцо, 1 чайная ложка 
соли. 


ЭТЛИ ГУТАП [ПОНЧИКИ С МЯСОМ И ЛУКОМ] 


Из муки, соли и воды готовят 
пресное крутое тесто, которое пос- 
ле расстойки делят на куски весом 
50—65 г, а затем раскатывают в тон- 
кие лепешки диаметром 10—12 см. 

Для фарша мякоть мяса и репча- 
тый лук пропускают через мясоруб- 
ку, добавляют соль, перец и обжа- 
ривают на масле. 


` 
а. 
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На раскатанные куски теста кла- 
дут предварительно охлажденный 
фарш, защипывают концы теста в 
виде узла к середине и слегка при- 
плющивают. Пончики обжаривают 
в большом количестве жира и по- 
дают горячими к столу. 

На 1 кг муки 1 кг мякоти мяса, 
2—3 головки репчатого лука, 2 сто- 


ловые ложки жира, 2 чайные лож- 
ки соли, жир для обжарки гон- 
чиков. 


ЭТЛИНАН [ПИРОЖКИ С 


Из муки, воды и соли готовят 
пресное тесто, которое после рас- 
стойки разделывают на куски весом 
70—80 г и раскатывают в тонкие 
лепешкя диаметром 15—16 см. 

Для фарша мякоть баранины, све- 
жую капусту, репчатый лук пропус- 
кают через мясорубку, добавляют 
соль, перец я обжаривают. 


Пончики можно также выпекать 
жаренном шкафу или варить на 
пару. | 


МЯСОМ И КАПУСТОЙ] 


На раскатанные кускмы теста ук- 
ладывают фарш, защипывают края, 
придавая удлиненную форму. Свер- 
ху пирожки смазывают яйцом м вы- 
пекают в жарочном шкафу. 

На 1 кг муки 1 кг мякоти мяса, 
0,5 кг капусты, 2 головки репчато- 
го лука, 2 столовые ложки жира, 
4 яйцо, соль и перец. 


наи 


ГЕОКЛИ ГУТАП [ПИРОЖКИ С ЗЕЛЕНЬЮ] 


Технология приготовления теста 
такая же, как и для пирожков с 
мясом и капустой. 

Для приготовления фарша зелень 
пряной травы — мяту и шпинат — 
перебирают, измельчают, добав- 
ляют жир, соль и специи. Затем 
обжаривают с добавлением неболь- 


шого количества муки. 


де 


На раскатанные куски теста укла- 
дывают фарш и формуют пирожки 
удлиненной формы. Выпекают в 
Таладыре. 

На 1 кг муки 2 кг зелени, 1 сто- 
ловая ложка соли, 1 столовая лож- 
ка муки (для фарша], 2—3 столо- 
вые ложки жира, специи. 


ГУТАП [ПИРОЖКИ С ЛУКОМ] 


‘. 
Из муки, воды и соли готовят 
пресное крутое тестс, которое че- 


рез 30—40 минут разделывают на 
куски весом 40—50 ги раскатывают 


в тонкие лепешки диаметром 15 см. 

Для фарша перебранный, промы- 
тый зеленый лук, зелень петрушки 
и укропа мелко нарезают, добав- 
ляют соль, перец. топленый жир 
и перемешивают. 

На раскатанные куски теста укла- 
дывают фарш, защипывают края, 


придавая форму полумесяца. Об- 
жаривают в большом количестве 
растительного масла. 

На 1 кг муки 0,8 кг зеленого лу- 
ка и по 2 пучка зелени укропа и 
петрушки, 2 столовые ложки масла 
топленого, 2 чайные ложки соли, 
перец, растительное масло. 


ИшШлякди 
ПИРОЖКИ С БАРАНИНОЙ 


Технология, приготовления теста 
такая же, как и для пирожков с 
луком. 

Для фарша мякоть баранины вме- 
сте с репчатым луком пропускают 
через мясорубку, добавляют соль, 
перец и небольшое количество во- 
ды (5—8% от веса мяса]. На рас- 
катанные куски теста кладут фарш 


и формуют в виде полумесяца, 
плотно защипывая края. Пмрожки 
обжаривают в большом количестве 
растительного масла и подают в го- 
рячем виде. 

На 1 кг муки 1 кг мякоти барани- 
ны, 4—5 головок репчатого лука, 
2 чайные ложки соли, перец, масло 
растительное для жаренья. 


При использовании квашеной капусты в нее до- 
бавляют немного сахара. 


* * * 


При разделке мясных шариков, фрикаделек из 
фарша руку смачивайте холодной водой. 


* * . 


Сок репчатого лука или лимона может заме- 
нить уксусную кислоту. 


Лепешки сохраняются свежими, если их хранить 
в сухой эмалированной посуде при плотно закры- 


той крышке. 


* * * 


Муку надо разводить только в холодной воде: 
при этом в муку порциями добавляют жидкость. 


* * * 


При недостатке в тесте солм в него следует 
добавить раствор соли м хорошо перемешать. 


* * * 


Перед посадкой в тамдыр лепешек и пирожков 
стенки тамдыра следует сбрызнуть раствором со- 
ли. Это облегчит снятие изделий после их выпечки. 


* * * 


При выпечке пирожков, лепешек поверхность 
их следует проколоть в нескольких местах. 
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Для облегчения раскатки теста в тонкий пласт 
стол следует слегка посыпать мукоя. 


* * * 


Для улучшения внешнего вида изделий перед 
выпечкой следует смазать их поверхность взбиты- 
ми яйцами, молоком, раствором сахара, а после 
выпечки — маслом. 

® * * 

Добавление взбитых яиц делает изделия более 

нежными и пышными. 


Лучшей посудой для приготовления теста яв- 
ляется деревянная дежа. 


При расстойке теста его поверхность следует 
слегка посыпать мукой или смазать растительным 


маслом. 


` * * 


При расстойке пресного теста его покрывают 
влажной тканью. 


* * * 


Посуду из-под теста и инвентарь моют только 
холодной водой. 


Чтобы удлинить срок хранения прессованных 
дрожжей, следует хранить их в муке. 


® * * 
Чтобы освежить черствые жареные изделия, их 
слегка сбрызгивают водой и ставят в духовку. 
* * * 


Избыток сахара в тесте замедляет процесс бро- 
жения и ухудшает качество готовых изделий. 


ю - = 


Изделия из перекисшего теста при выпечке пло- 
хо подрумяниваются. 


* * — 


При использовании кишмиша для приготовле- 
ния изделий из теста его перебирают, промыва- 
ют, а затем просушивают. 


* * * 


Тесто только из муки и воды плохо обрабаты- 
вается, готовые изделия из него крошатся м быст- 
ро черствеют. . 


Напитки, 


сладости, 


фрукты 
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данный раздел 
включены горячие 
напитки — чай зеле- 
ный и черный; хо- 
лодные напитки — 
молочнокислые, ком 
поты, чай холодный; 
сладкие блюда — 
халва, сиропы, фрук- 
ты я бахчевые. 

Одним из распро- 
страненных напитков 
является чай, преи- 
мущественно зеле- 
ный. Его употребля- 
ют как в горячем, так и в холодном 
виде. 

Исследования последних лет по- 
казывают, что чай как напиток об- 
ладает целебными свойствами и 
оказывает благотворное действие 
на организм человека. 

Содержащиеся в нем химические 
вещества утоляют жажду, устраня- 
ют усталость, повышают умствен- 
ную деятельность, укрепляют проч- 
ность капилляров и содействуют ус- 
воению организмом витамина С. 

Значительное потребление чая, 
особенно зеленого, в условиях 
жаркого климата в определенной 
степени восполняет потребность 
организма в витамине С. 

В настоящее время отечественная 
промышленность полностью чпап- 
летворяет в нем спрос населения и 
зыпускает широкий ассортимент зе- 
пеного и черного [байхового] чая, 
а также плиточного, кирпичного и 
растворимого. 

Чай различают по месту его про- 
израстания (грузинский, азербайд- 
жанский, индийский, цейлонский и 
т. д.] и по торговым сортам [(выс- 
ший, первый, второй и третий]. 

Для того, чтобы получить аромат- 
ный напиток, необходимо, кроме 
применения качественного сухого 
чая, строго соблюдать правила и 
порядок заваривания. 

Чай заваривают в фарфоровых 
чайниках, соблюдая следующие 
правила: . 

— чайник промывают холодной 


водой и  споласкивают — кипят- 
ком; 

— для чая используют только 
свежеприготовленный кипяток, не 
подвергая его избыточному кипя- 
чению; 


— сухой чай не подлежит из- 
мельчению, в зависимости от объе- 
ма чайника необходимо соблюдать 
примерную норму закладки сухого 
чая; 

— свежезаваренный чай настаи- 
вают в течение 3—5 минут. 

Важным условием получения аро- 
матного настоя является соблюде- 
ние режима хранения сухого чая. 
Сухой чай следует хранить в изо- 
лированном сухом месте в стеклян- 
ной, фарфоровой, деревянной за- 
крытой посуде. 

Чай подают в фарфоровых чая- 
никах, пьют его из пиал. Отдельно 
подают к чаю сладости, лепешки и 
прочие мучные изделия, свежее мо- 
лоно. 

В летний период в рационе пята- 
ния используются всевозможные 
молочнокислые напитки, в том чис- 
ле из козьего и верблюжьего мо- 
лока. 

Молочнокислые напитки, наряду 
с утолением жажды, способствуют 
лучшему усвоению пищи организ- 
мом. Эти напитки потребляются в 
охлажденном виде. 

Компоты, отвары и сиропы нацио- 
нальной кухни приготовляют из 
различных фруктов, ягод и бахче- 
вых культур с добавлением сахара. 
Как правило, подают их в охлаж- 
денном виде. Фруктовые сиропы 
потребляют с чаем или же исполь- 
зуют для приготовления блюд и на- 
питков. 

Сугубо национальными являются 
сладости из бахчевых — сладкие 
шарикм, цукаты из арбузов м дынь, 
вяленая дыня м др. 

На десерт подают свежие фрук- 
ты, арбузы и дыни. Фрукты пода- 
ются в различных вазах, дыни и 
арбузы в нарезанном виде на боль- 
ших блюдах или подносах. 
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ГЕОК ЧАЙ [ЧАЙ ЗЕЛЕНЫЙ] 


Для заварки чая необходимо опо- 
лоснуть крутым кипятком фарфоро- 
вый чайник, засыпать сухой чай и 
залить свежим крутым кипятком. 
Дать настою постоять 5 минут и по- 
дать на подносе вместе с пиалой 


к столу. Отдельно к чаю в обяза- 
тельном порядке подают лепешки, 
сладости. 

На 1 фарфоровый чайник емко- 
стью 0,6 л 1 чайная ложка сухого 
чая. 


ГАРА ЧАЙ (ЧАЙ ЧЕРНЫЙ] 


Способ заварки черного чая та- 
кой же, как и зеленого. Как пра- 
вило, черный чай потребляют со 
сладостями. К нему подают мучные 
изделия, молоко свежее, мед м др. 


На 1 фарфоровый чайник [0,6 л] 
4 чайная ложка сухого чая. 

Крепость чая можно регулиро- 
вать количеством сухого чая. 


ГОК [ЧАЯ ХОЛОДНЫЙ С СИРОПОМ] 


Заваривают зеленый чай в фар- 
форовом чайнике и после настаи- 
вания охлаждают. Охлажденный чай 
процеживают, смешивают с снро- 
пом и подают к столу. 

Можно использовать сиропы до- 
машнего изготовления (сахарный, 


виноградный, фруктовый] и изго- 
товленные промышленностью. 

На 1 фарфоровый чайник емко- 
стью 1 л 2 чайных ложки сухого 
чая, 0,5 стакана сиропа. 

Отдельно к чаю подают мучные 
изделия. 


СУИТЛИ ГАРА ЧАЙ (ЧЕРНЫЙ ЧАЙ С МОЛОКОМ] 


В эмалированной кастрюле кипя- 
тят воду и заваривают черный чая. 
Отдельно кипятят молоко. Затем 
его добавляют в кастрюлю с чаем, 
доводят до кипения, снимают с ог: 
ня, заправляют солью и специ- 
ями. 


Подают в больших пиалах в горя- 
чем виде. При подаче добавляют 
сливочное масло. Отдельно подают 


горячие лепешки. 
На 1 л молока 0,5 л кипятка, 2 


чайные ложки чая, соль, специи по 
вкусу. 


АГАРАН [ВЕРБЛЮЖЬИ СЛИВКИ] С САХАРОМ 


Свежеприготовленные верб- 
люжьи сливки подают в пиалах и 
сверху посыпают сахаром. По же- 
ланию сахар можно подавать от- 
дельно. 


К сливкам подают горячие лепеш- 


ки. 
На 2 кясе сливок 0,5 стакана са- 


хара. 


ГАЙМАК [СЛИВКИ] 


Свежеприготовленные сливки из 
коровьего молока домашнего или 
промышленного производства по- 
дают в пмалах. Отдельно подают 


горячие лепешки и другие выпечен- 
ные мучные изделия. 

На каждого члена семьи 100—150 
г сливок. 
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ДУЕ ЧАЛ (ЧАЛ ИЗ ВЕРБЛЮЖЬЕГО МОЛОКА] 


Парное верблюжье молоко пе- 
реливают в гончарную или эмалиро- 
ванную посуду, добавляют заквас- 
ку. закрывают крышкой и остав- 
ляют в прохладном месте на 3— 
4 часа. Образовавшийся на поверх- 
ности агаран (сливки) снимают и 


используют для приготовления 
блюд и напитков. Оставшееся обез- 
жиренное молоко смешивают с 


охлажденной кипяченой водой и 


подают в пиалах к столу. 
На 2 л верблюжьего молока 0,6— 
0,8 л. воды. 


АГАРАН (ЧАЛ ИЗ ВЕРБЛЮЖЬИХ СЛИВОК] 


В подготовленный из верблюжь- 
его молока чал добавляют свеже- 
приготовленные сливки и переме- 
шивают до получения однородной 


массы. Подают в пиалах в охлажден- 
ном виде. 

На 0,5 л сливок 1,5 л готового 
чала. 


та мании 


реа 


ГЕЧИ ЧАЛЫ (ЧАЛ ИЗ КОЗЬЕГО МОЛОКА] 


Цельное козье молоко кипятят м 
охлаждают до температуры 30— 
—35°С. Затем вводят закваску из 
кислого молока ими охлаждают. 

Готовое закисшее молоко сме- 


шивают с холодной кипяченой во- 
дой и подают в пиалах. 

На 1,5 л козьего молока 1 ста- 
кан кислого молока и 0,5 л воды. 


СУЗЬМЕ ЧАЛ [ЧАЛ ИЗ СУЗЬМЕ] 


Готовое сузьме разводят охлаж- 
денной кипяченой водой до полу- 
чения однородной консистенции. 


Подают в охлажденном виде в 
пиалах. 
На 1 кясе сузьме 1,5 л воды. 


ГАТЫК (КИСЛОЕ МОЛОКО] 


Местное население широко упот- 
ребляет гатык (кислое молоко] н 
продукты из него. 

Для приготовления гатыка в до- 
машних условиях используется 
цельное свежее молоко. 


КОМПОТ 


Свежие непереспелые дыни очи- 
щают от семян и кожицы. Затем 
нарезают на мелкие куски и засы- 
пают сахарным песком, оставляют 
на 2—3 часа в прохладном месте. 


Молоко кипятят, охлаждают до 
температуры 30—35°С. Затем вао- 
дят закваску м оставляют в теплом 
месте, накрыв полотном. После 
4—5 часов молоко охлаждают. 

На 2 л молока 1 пиала закваски. 


из дыни 


В кипящую воду кладут дыню и 
сахар, кипятят еще 2—3 минуты на 
слабом огне и охлаждают. 

На 1 кг очищенной дыни 1 стакан 
сахара, 2 л воды. 


КОМПОТ ИЗ АРБУЗА 


Часть мякоти арбуза измельчают 
для получения сока, мз которого 
с добавлением сахара готовят си- 
роп. Сироп охлаждают м заливают 


КОМПОТ 


Свежие плоды хурмы очищают от 
плодоножек и семян, нарезают 
дольками, заливают водой. После 
закипания добавляют сахар, продол- 


им подготовленные куски арбуза, 
очищенные от корки и семян. 

На 1 средний арбуз 1 стакан са- 
хара, 1 л воды. 


ИЗ ХУРМЫ 


жают кипятить на слабом огне еще 
4—5 минут. Охлажденный компот 
подают в пмалах. 

На 1 кг хурмы 1,5 стакана сахара 
2 л воды. 


КОМПОТ ИЗ СУХИХ ФРУКТОВ 


Смесь сухих фруктов (кишмиш, 
алыча, урюк, яблоки и др.] промы- 


вают, заливают горячей водой и ва- 
рят на слабом огне в течение 15— 
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20 минут. Перед окончанием варки На 0,5 кг сухих фруктов 2 л воды 
заправляют сахаром и охлаждают. и 1 стакан сахара. 


КОМПОТ ИЗ ВИНОГРАДА 
Освобожденные от плодоножек ляют сахар и умеренно охлаждают. 


ягоды винограда заливают водой и На 1 кг винограда 1 стакан са- 
варят в течение пяти минут. Добав- хара, 2 л воды. 


ОТВАР ФРУКТОВЫЙ 


Свежие фрукты или ягоды пере- от вида фруктов и ягод варят в те- 
бирают, тщательно промывают. За- чение 10—20 минут. Готовый отвар 
тем заливают водой и в зависимости процеживают и охлаждают. Подают 


сан ты ваиинь 


Готовый отвар подают в пмалах. 
Отдельно можно подавать сиро- 
пы и сладости, 


СИРОП 


Свежую дыню промывают, раз- 
резают на 2 части удаляют семена. 
Затем ложкой снимают мякоть тон- 
кими слоями. Мз мякоти с соком 
на слабом огне при непрерывном 
помешиваним готовят сироп. Добав- 


СИРОП ИЗ 


Свежий арбуз промывают, разре- 
зают на 2 частм м измельчают мя- 
коть. Мякоть отжимают до полно- 
го выделения сока, сок сцеживают. 
В полученный сок добавляют сахар 


На 1 кг свежих фруктов 2,0— 2,5 л 
воды. 
Отвар можно готовить также из 


сухмх фруктов. 


из дыни 


ляют сахар и продолжают варку до 
полного растворения мякоти дыни. 
Готовый сироп охлаждают и по- 
дают в пмалах. 
На 1 дыню весом 2—3 кг 2 ста- 
кана сахара. 


АРБУЗОВ 


м варят на медленном огне в тече- 
ные 15—20 минут при непрерывном 


помешивании. 
На 1 арбуз весом 4—5 кг Д ста- 


кана сахара. 


СИРОП ИЗ ВИНОГРАДА 


Ягоды спелого винограда осво- 
бождают от плодоножек, заливают 
небольшим количеством воды и ва- 
рят в течение 10—15 минут. Затем 
сливают отвар, добавляют в него 
сахар м кипятят еще 10—15. минут. 
Ягоды протирают через мелкое сн- 
то м полученную массу смешивают 


с сиропом. Продолжают варку еще 
5 минут и охлаждают. Подают в 


пиалах. 

На 2 кг винограда 2 стакана са- 
хара. Сироп можно уварить до гус- 
той консистенции и получить вино- 
градный мед — бекмес. 


СЕК [ШАРИКИ ИЗ ДЫНИ С МУКОЙ] 


Дыню промывают, разрезают на 
две части, удаляют семена, тонки- 
ми слоями снимают мякоть, кото- 
рую укладывают в кастрюлю и ва- 
рят до образования однородной 
массы. Отдельно обжаривают муку 
до коричневого цвета. Затем му- 
ку вводят в сок, перемешивают и 


варят на медленном огне еще 
5—10 минут. Готовую массу ох- 
лаждают, формуют в виде шари- 
ков диаметром 3—4 см и подсуши- 
вают на солнце. Подают к чаю. 

На 1 дыню весом 2—3 кг 1 ста- 
кан муки. 


АК ХАЛВА [САХАРНАЯ ХАЛВА С МУКОЙ] 


Из сахара и воды готовят сироп. 
Перед окончанием варки добавля- 
ют немного уксусной или лимонной 
кислоты, муку, а также измельчен- 


ное ядро грецкого ореха или минда- 
ля. Готовую массу выливают на сма- 
занные растительным маслом ме- 
таллические подносы и после охлаж- 
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дения нарезают квадратами и ром- 
биками и подсушивают на воздухе. 

На 4 стакана сахара 1 стакан во- 
ды, 0,5 стакана ядра ореха или мин- 


даля, 5 столовых ложек муки, 1 
чайная ложка пищевой кислоты и 
4 столовая ложка растительного 
масла [для смазки]. 


МУЧНАЯ ЖИДКАЯ ХАЛВА 


В чугунном котле растопляют жир 
до появления дыма, при помешива- 
нии обжаривают в нем муку, 
образовавшуюся массу проварива- 
ют 4—5 минут. Готовую халву раз- 
ливают в кясе или глубокие блю- 
да, сверху посыпают рубленым 
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ядром миндаля или грецкого 
ореха. Охлаждают и подают на 
стол. р 

На 3 стакана муки 3 стакана во- 
ды, 2 стакана сахара, 0,5 стакана 
топленого масла, 0,5 стакана ядра 
ореха. 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
1 


——=—. 


ЦУКАТЫ ИЗ АРБУЗОВ И ДЫНИ 


Свежие корки от арбузов м дынь 
очищают от наружной кожицы, про- 
мывают холодной водой и выдер- 
живают в течение суток в 10%-ном 
растворе соли. Затем промывают 
холодной водой, заливают подго- 
товленным сахарным сиропом, до- 
водят до кипения и оставляют на 
8—10 часов в прохладном месте. 
Проваривают еще раз и снова остав- 
ляют на 8—10 часов. После этого 


содержимое проваривают на сла- 
бом огне до образования стекло- 
видных кусочков. Затем сироп сли- 
вают, цукаты укладывают на сито, 
обсыпают сахаром и просушивают 
на воздухе. Оставшийся сироп ис- 
пользуют для изготовления мучных 
изделий, варенья. 

На 2 кг очищенных корок 8 ста- 
канов сахара, 1,5 л воды. 


КАК 
(ВЯЛЕНАЯ ДЫНЯ] 


Дыни с плотной мякотью, содер- 
жащие большое количество сахара, 
очищают от кожицы и семян и на- 
резают узкме полоски во всю длину 
дыни. Подготовленные куски укла- 
дывают на чистые фанерные листы 
и сушат на воздухе, пермодически 
переворачивая. 


Перед окончанием сушки полос- 
ки сплетают косичками и хранят в 
подвешенном состоянии. 

Вяленая дыня должна быть мяг- 
кой, эластичной и иметь коричне- 
вую окраску. Она обладает хоро- 
шими вкусовыми качествами и дол- 
го сохраняется. 


ДЫНИ И АРБУЗЫ 


В условиях Туркменим хорошим 
десертом являются свежие дыни ин 
арбузы, которые могут сохраняться 
до марта—апреля следующего года. 


Арбузы и дыни моют и нареза- 
ют на куски различной формы, ко- 
торые подают к столу на больших 
блюдах либо подносах. 


СВЕЖИЕ ФРУКТЫ И ВИНОГРАД 


Свежие фрукты (яблоки, персики, 
груши, урюк ин др.]|, виноград и дру- 
гие ягоды промывают под проточ- 


ной водой, слегка обсушивают и 
подают в вазе к столу. 
Подают на десерт или к чаю. 


Чай лучше всего пить из фарфоровой посуды, 
пиал, при этом не следует ее наливать до краев 


посуды. 


Чай не следует пить слишком горячим. 


* * * 


Для получения крепкого и прозрачного настоя 
чая необходимо соблюдать правила м норму за- 


варки чая. 
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Лимоны м сладости к чаю подаются отдельно. 
* * ® 


Чай лучше сохраняет свом вкусовые и аромати- 
ческие вещества прм хранении в фарфоровых, 
фаянсовых или стеклянных чайницах с плотной 
пробкой. 


Под словом чай» подразумевают настой (на- 
питок], растение, а также сухой полуфабрикат. 


Вода для заварки чая не должна перекипать. 
Повторное кипячение воды ухудшает качество на- 
СТОЯ. 


Заваренный чай нельзя подогревать и кипятить. 


юз * * 


Следует помнить, что молочнокислые напитки 


не только утоляют жажду, но м способствуют ус- 
воению пищи. 


Молочнокислые напитки потребляют в охлаж- 
денном виде. 


Молоко лучше кипятить в кастрюле с толстым 
дном. Чтобы оно не пригорело, следует кастрюлю 
предварительно сполоснуть холодной водой и края 
слегка смазать сливочным маслом. 


я м 


Для получения сиропа хорошего качества сле- 
дует придерживаться следующих норм: на 1 л си- 
ропа 700 г сахарного песка, 0,5 л воды и З г 
лимонной кислоты. 


* * * 


Сахара дыни легко усваиваются и их содержание 
в туркменских сортах доходит до 14—16%. 


Мз пчелиного меда можно приготовить целеб- 
ный напиток: на 1 стакан кипяченой воды 2 чай- 
ных ложки меда и капля фруктовой эссенции. 


Сладкие блюда в конце еды создают чувство 
насыщения. 
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Еслм мед загустел илм засахарился, то его сле- 
дует подогреть на водяной бане при температуре 
75—80°С. 


Помните, что свежий сок богат витаминами ин 
ферментами. Его следует приготовлять непосред- 
ственно перед потреблением. 


Компоты богаты минеральными веществами, уг- 
леводамм м хорошо утоляют жажду. 


Сушеные фрукты следует варить: яблоки, гру- 
ши — 40, урюк — 20, курагу — 10, изюм —5 ми- 


нут. 


Варенье 


и прочие 


заготовки 


Глава ХИ 


. 
я д —— ии [[_—_— 


тобы составить пол- 
ноценный рацион пи- 
тания в течение все- 
го года, необходимо 
овощи, фрукты и 
другие продукты за- 
готовлять в массо- 
вом количестве [: 
летне-осенний пе- 
риод. 

Для удлинения 
сроков хранения за- 
ГОТОВОК применяют- 
ся различные мето- 
ды консервирования: 
варка в сахаре, соление, марино- 
вание, сушка и так далее. 

В условиях Туркмении при сезон- 
ном изобилии фруктов, ягод и ово- 
щей их консервирование в домаш- 
них условиях является весьма эф- 
фективным. 

Для консервирования пригодны 
спелые м доброкачественные пло- 
ды, ягоды и овощи. Предварительно 
их сортируют по размерам и сте- 
пени спелости, промывают и обсу- 
шивают. 

Для изготовления варенья при- 
годны различные плоды, ягоды и 
бахчевые. Технология приготовле- 
ния варенья включает в себя под- 
готовку сырья, приготовление сиро- 
па м варку варенья. 

Пля прыготовления сиропа в не- 
большое количество воды добав- 
ляют сахар и варят на медленном 
огне до определенной консистен- 
ции. 

Плотность сиропа зависит от ос- 
таточного количества в нем влаги. 
В домашних условиях готовность си- 
ропа может быть определена ор- 
ганолептическим путем: капли си- 
ропа не расплываются и при пере- 
пивании превращаются тонкие нити. 

Некоторые виды ягод и овощей 
варятся в несколько приемов. Это 
делается для равномерного погло- 
щения сиропа. Качество готового ва- 
ренья определяется по состоянию 
сиропа и плотной части. 

Готовое варенье обычно сохраня- 
ет цвет свежих фруктов и ягод, а 


из айвы — янтарный. 

Для удлинения срока хранения ва- 
ренье можно закатывать в стек- 
лянные банки. Для этого банки пред- 
варительно промывают и стерили- 
зуют [ошпаривают кипятком], зали- 
вают варенье и закатывают крыш- 
кой. Готовое варенье следует хра- 
нить в стеклянной или эмалирован- 
ной посуде в прохладном месте. 

Основными недостатками варенья 
являются засахаривание, закисание 
и покрытие плесенью. Засахарива- 
ние варенья — это результат нару- 
шения пропорции сиропа и ягод, 
при этом в сиропе появляются кри- 
сталлы сахара. Для исправления 
этого дефекта необходимо варенье 
заново прокипятить. 

При закисании варенье изменяет 
вкус, мутнеет — это результат на- 
рушения технологии приготовле- 
ния и рецептуры. Закисание варенья 
происходит в результате жизнедея- 
тельности микроорганизмов. Для 
исправления этого недостатка сироп 
сливают, уваривают с добавлением 
сахара, затем в него погружают плс 
ды и варят еще 10—15 минут. 

Для соления и маринования при- 
годны свежие и неповрежденные 
плоды, ягоды и бахчевые. 

Подготовленное сырье со значи- 
тельным добавлением специй плот- 
но укладывается в соответствую- 
щую посуду и запивается раство- 
ром. 

В процессе соления и маринова- 
ния происходит брожение с обра- 
зованием кислот и новых вкусовых 
ароматических веществ. В процессе 
формирования аромата и вкуса зна- 
чительную роль играют добавляе- 
мые при солении и мариновании 
пряная зелень и специи. Из пряной 
зелени применяются петрушка, ук- 
роп, райхон и другие, мз специй — 
перец, лавровый лист, гвоздика и 
т. п., а также корень хрена, листья 
вишни, дуба, смородины, стебли ук- 
ропа, корни петрушки. 

Раствор соли и маринад должны 
быть свежеприготовленными, без 
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осадка. При этом необходимо соб- 
людать соотношение соли, уксуса 
и воды. 

Дпя приготовления рассола нор- 
му соли растворяют в небольшом 
количестве воды, добавляют остав- 
шееся количество воды и проце- 
живают. 

Для приготовления маринада в 
кипящую воду добавляют кислоту 
[уксусную, лимонную] и перемеши- 
вают, заправляют специями и ох- 
лаждают при закрытой крышке. 

Для хранения соленмй м марина- 
да используется эмалированная, 
стеклянная, фарфоровая, гончарная 
и деревянная посуда. Хранить их 
необходимо в прохладном темном 
помещении. 

Качество соленых и маринованных 
овощей определяется органолептн- 
чески, т. е. по внешнему виду и 


вкусу. При их порче появляются на 
поверхности признаки слизи, пле- 
сень, в результате изменяется кон- 
систенция продукта и он становится 
непригодным к употреблению. 

Сушка является самым распрост- 
раненным методом консервирова- 
ния. В условиях Туркмении широко 
применяется солнечная сушка. С 
целью получения хорошего качест- 
ва сушке подвергают спелые и до- 
брокачественные плоды и овощи, 
которые нарезают одинаковыми по 
размеру и форме. 

Для сохранения в максимальных 
количествах углеводов и витаминов 
некоторых плодов, ягод, овощей, а 
также зелени целесообразно суш- 
ку производить в тени. 

Сушеные фрукты, ягоды 
щи необходимо хранить в 
вентилируемом помещении. 


и ово- 
сухом 


УЗЮМ МУРЕПБЕСИ (ВАРЕНЬЕ ИЗ ВИНОГРАДА] 


Спелые ягоды отделяют от пло- 
доножек, промывают и ошпарива- 
ют кипятком в течение 1—2 минут. 
Ягоды откидывают на дуршлаг, за- 
тем опускают в кипящий сахарный 
сироп и после закипания оставляют 
на 6—8 часов. Затем сахарный си- 


роп сливают, вторично кипятят, пос- 
ле чего в него снова погружают 
ягоды и еще раз снимают с огня 
на 6—8 часов. Затем варенье дово- 
дят ‘до готовности на слабом огне. 

На 1 кг винограда 5—6 стаканов 
сахара, 1 стакан воды. 


БЕЙМ МУРЕПБЕСИ (ВАРЕНЬЕ ИЗ АЙВЫ] 


Подготовленные плоды айвы про- 
мывают, очищают от кожицы м се- 
мян. Затем нарезают дольками, 
промывают и отваривают в неболь- 
шом количестве воды в течение 
10—15 минут на слабом огне. Для 
большей насыщенности отвара в 
нем вываривают кожицу. Отвар ис- 


пользуют для приготовления сиропа. 

В кипящий сироп погружают от- 
варенные дольки айвы и варят на 
слабом огне до готовности. Цвет 
готового варенья розовый, куски 
айвы — стекловидные. 

На 1 кг айвы 6 стаканов сахара, 
2 стакана отвара. 


ГАВУН МУРЕПБЕСИ {ВАРЕНЬЕ ИЗ ДЫНИ] 


Дыню промывают, разрезают на 
4 часты, удаляют семена и кожицу. 
Мякоть нарезают кусками, засыпают 
половиной нормы сахара и остав- 


ляют на 2—3 часа. Мз оставшейся 
половины сахара варят сироп, до- 
бавляют сок из дыным, доводят до 
кипения. Затем горячим сиропом 
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заливают кускмы дыни м оставляют 
на 6—8 часов, после чего сливают 
сироп, снова кипятят им снова зали- 
вают им куски дыни. Такой процесс 
повторяют 2—3 раза. 


ПОМИДОР 
(ВАРЕНЬЕ ИЗ 


Для приготовления варенья прыи- 
годны спелые мелкие помидоры, 
лучше сливовидной формы. 


Помидоры промывают, удаляют 
плодоножки, заливают горячим 
сиропом и оставляют на 6—8 
часов. Затем сироп сливают, ки- 


1! Туркменская кулинария 


На 1 кг очищенной дыни 6 стака- 
нов сахара, 2 стакана воды, По же- 
ланию в варенье можно добавить 


0,5 чайной ложки лимонной нис- 
лоты. 


МУРЕПБЕСИ 
ПОМИДОРОВ] 


пятят м снова заливают им поми- 


доры. Такую операцию повто- 
ряют три раза. Варенье дово- 
дят до готовности на слабом 
огне. 


На 1 кг помидоров 7 стаканов 
сахара, 2 стакана воды. 


с ааа 


АЛЧА МУРЕПБЕСИ 
(ВАРЕНЬЕ ИЗ АЛЫЧИ] 


Алычу перебирают, удаляют пло- 
доножки и промывают. Затем опус- 
кают в кипящий сироп и варят на 
медленном огне в два-три приема 
по 10—20 минут. В промежутках сн- 


роп сливают и уваривают. Готов- 
ность определяют по прозрачности 
плодов и плотности сиропа. 

На 1 кг алычи 8—9 стаканов са- 
хара, 2 стакана воды. 


ГАРАЛЫ МУРЕПБЕСИ 
(ВАРЕНЬЕ ИЗ СЛИВЫ] 


У спелых слив удаляют плодо- 
ножки, промывают и ошпаривают 
кипятком. Отдельно готовят сахар- 
ный сироп, заливают им сливы и 
оставляют на 6—8 часов. Затем сни- 


роп сливают, уваривают м снова 
заливают им сливы. Эту операцию 
повторяют два-три раза. Варенье 
до готовности доводят на медлен- 
ном огне. 
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На 1 кг слив 5 стаканов сахара, 
2 стакана воды. Все сливы должны 


быть одинаковой величины. У круп- 
ных слив можно удалить косточки. 


ГОВУРСЛЕНЛИ АЛМА МУРЕПБЕСИ 
(ВАРЕНЬЕ ИЗ ЯБЛОК 
С ЕЖЕВИКОЙ] 


Яблоки 


промывают, очищают 
от кожицы и семян, нарезают 
на дольки и погружают в ки- 
пящий сироп. Свежую — ежеви- 
ку очищают от  плодоножек, 


промывают м —откидывают на 
дуршлаг. Затем засыпают не- 
большим количеством сахара м 


ая -— "г 


оставляют на 3—4 часа. В кипящий 
сироп с яблоками добавляют по- 
пученный сок из ежевики и про- 
должают варку. За 5—7 минут до 
готовности опускают ежевику в 


кипящий сироп с яблоками. 
На 1 кг яблок 0,5 кг ежевики, 
6 стаканов сахара, 2 стакана воды. 
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ШЕТДАЛЫ МУРЕПБЕСИ 
(ВАРЕНЬЕ ИЗ ПЕРСИКОВ] 


Неперезрелые персики очищают 
от кожицы, разрезают на половин- 
ки и удаляют косточки. Затем под- 
готовленные персики ошпаривают 
кипятком, откидывают на дуршлаг 
м опускают в кипящий сироп. После 
закипания отставляют на 6—8 часов. 


Затем сливают сироп, уваривают и 
в него погружают персикм. Эту 
операцию повторяют 2—3. раза. 
Варенье доводят до готовности на 
слабом огне. 

На 1 кг персиков 6 стаканов са- 
хара, 2 стакана воды. 


ВИШНЯ МУРЕПБЕСИ 
(ВАРЕНЬЕ ИЗ ВИШНИ] 


У спелых ягод удаляют плодо- 
ножки м промывают. Затем отдель- 
но готовят сироп, в него опускают 
вишню и после закипания варят на 
медленном огне до готовности, пе- 
рмодически снимая пену. 


На 1 кг вишни 8 стаканов сахара, 
4 стакан воды. 

Варенье можно также пригото- 
вить из вишни без косточек. По 
этой же технологии можно прыиго- 
товить м варенье мз черешни. 


ДУЗЛАНАН ПОМИДОР 
{ПОМИДОРЫ СОЛЕНЫЕ| 


Для соленья пригодны помидоры 
различной спелостм. Для получения 
хорошего качества необходимо 
подбирать помидоры одмнаковой 
величины м спелости. Сортирован- 
ные помидоры промывают, укладыва- 
ют в посуду вперемежку с зеленью, 


специями и заливают раствором 
солим. Сверху кладут гнет (груз]. 

На 5 л воды для рассола 2 ста- 
кана соли (не более], 2—3 пучка 
пряной зелени, перец стручковый, 
чеснок. На дно посуды можно уло- 
жить вишневые листья. 


ДУЗЛАНАН ХЫЯР 
(ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ] 


Свежие огурцы промывают и 
плотно укладывают в подготовлен- 
ную посуду. Отдельно готовят 
рассол соли, которым заливают 
подготовленные огурцы. Между ря- 
дами огурцов укладывают зелень, 
специи, чеснок. 

На 5 л воды 1,5—2,0 стакана соли, 


2—3 пучка пряной зелени, 2 голов- 
ки чеснока, перец стручковый, ли- 
стья вишни, хрена. 

Для быстрого приготовления мало- 
сольных огурцов у последних обре- 
зают кончики с двух сторон м зали- 
вают кипящим рассолом, через три 
дня огурцы пригодны к употреблению. 


ДУЗЛАНАН ГАРПЫЗ 
[АРБУЗЫ СОЛЕНЫЕ] 


В период массового сбора арбу- 
зов средние м мелкие экземпляры 
подвергают соленью. Арбузы про- 
мывают, укладывают в бочкм, за- 
ливают раствором соли, закрывают 
крышкой м сверху укладывают груз. 


Бочки с арбузами помещают в 
прохладном темном помещении. 
Процесс засолки длится 20—30 
дней. 

На 5 ведер воды (50 л] 7—8 ста- 
канов соли. 
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МАРИНИРЛЕНЕН ПОМИДОР 
[ПОМИДОРЫ МАРИНОВАННЫЕ] 


Помидоры однородные по раз- 
меру и спелости промывают, укла- 
дывают в посуду вперемежку с 
зеленью м заливают маринадом. 
Плотно закрывают крышкой м хра- 
нят в прохладном месте. 

Для длительного хранения поми- 


доры маринуют в стеклянных бан- 
ках, закатывают крышкой, предва- 
рительно подвергнув стерилизации. 

На 5 л воды 5 стаканов 3%-ного 
уксуса, 3 пучка пряной зелени, пе- 
рец стручковый, перец горошком, 
чеснок. 


МАРИНИРЛЕНЕН ХЫЯР 
(ОГУРЦЫ МАРИНОВАННЫЕ] 


Технология приготовления такая же, 


как и маринованных помидоров. 
Крупные огурцы разрезают на куски. 


--. > = 


На 5 л воды 5 стаканов 3%-ного 
уксуса, 3 пучка пряной зелени, пе- 
рец, чеснок, соль. 
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МАРИНИРЛЕНЕН БАДАМДЖАН 
{БАКЛАЖАНЫ МАРИНОВАННЫЕ] 


Промытые баклажаны нарезают 
кружочками, посыпают солью и 
перцем м обжаривают на раститель- 
ном масле с двух сторон. Затем 
баклажаны укладывают в посуду 
вперемежку с нашинкованным реп- 
чатым луком и зеленью, заливают 
маринадом, закрывают крышкой м 


оставляют в прохладном месте. 

На 5 кг баклажанов 5—6 головок 
репчатого лука, 5 пучков пряной 
зелени, 2 стакана растительного 
масла, 2 стакана 3%-ного уксуса, 
4 головка чеснока, перец стручко- 
вый. 


ПОМИДОР СУВЫ 
{ТОМАТНЫЙ СОК] 


Спелые помидоры тщательно 
промывают, измельчают я отжи- 
мают через марлю [2 слоя), за- 
правляют солью и подают к столу. 
Готовый сок не подлежит хранению. 
Для длительного хранения сок сте- 


рилизуют м закатывают в стеклян- 
ные банки. 

В настоящее время томатный сок 
промышленностью выпускается в“ 
больших количествах, расфасован- 
ный в стеклотару разной емкости. 


ПОМИДОР КИШДЕСИ 
[ПОМИДОРЫ СУШЕНЫЕ] 


Спелые неповрежденные поми- 
доры сортируют, промывают и на- 
резают на 2 или 4 частым с тем, 
чтобы сократить потери сока. На- 
резанные помидоры укладывают в 


ГУРАДЫЛАН 


один ряд на фанерные листы м су- 
шат на воздухе. 
Высушенные помидоры нанизыва- 


ют на нитку и хранят в сухом 
месте. 
ГЫЗЫЛ БУРЧ 


[ПЕРЕЦ СТРУЧКОВЫЙ СУШЕНЫЙ) 


Сушке подвергаются как сладкие, 
так м горькие сорта. Подготовлен- 
ный перец промывают, укладывают 


на фанерные листы и сушат, перно- 
дически поворачивая. 

Высушенный перец нанизывают 
на нитку и хранят в сухом месте. 


ЗЕЛЕНЬ АРОМАТИЧЕСКАЯ 
СУШЕНАЯ 


Промытую м перебранную зе- 
лень укладывают тонким слоем на 
фанерные листы и просушивают. 


Сушеную зелень следует хранить 
в сухом помещении в мешочках. 


кишмиш 
(ВИНОГРАД СУШЕНЫЙ) 


Перебранный и промытый вино- 
град ошпаривают щелочным раст- 
вором две-три секунды, снова про- 
мывают холодной водой, уклады- 


вают на чистые фанерные листы и 

сушат в теня. 
Кишмиш хранят в 

ладном помещении. 


сухом прох- 
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АЛМА КИШДЕСИ 
(ЯБЛОКИ СУШЕНЫЕ] 


Для сушки пригодны только спе- ные листы и сушат на солнце до 
лые плоды. Яблоки промывают, раз- содержания влаги не более 25%. 


резают на дольки, удаляют семе- Сушке могут подвергаться м дру- 


на, укладывают на чистые фанер- гие фрукты. 


ГУРТ 
(СУШЕНОЕ КИСЛОЕ МОЛОКО] 


В свежеприготовленное сузьме нят в полотняных — мешочках. 
добавляют соль (по желанию перец] Используют для приготовления 
и формуют шарики. первых блюд, заправки сапатов и 

Высушивают на воздухе м хра- вторых блюд. 


ГОВУРМА 
(МЯСО, ЖАРЕННОЕ В САЛЕ] 


Мясо, освобожденное от костей заливают жиром, в котором оно 
нарезают мелкими кусками и об- обжаривалось, охлаждают, плотно 
жаривают в большом количестве закрывают и хранят в прохладном 
жира, предварительно посыпав. месте. 
солью. Мясо укладывают в гончар- Используют для приготовления 
ную мли эмалированную посуду, первых им вторых блюд. 


Добавление небольшого количества лимонного 
сока или лимонной кислоты предохраняет варенье 
от засахармвания. 


Готовность варенья определяют по стекловид- 
ности ягод м по плотности смропа — капля сиропа 
не растекается, не образует влажного кольца на 
промокательной бумаге, не растворяется в тарел- 
ке с холодной водой. 


Плоды и ягоды в варенье должны равномерно 
распределяться в сиропе. Сироп должен быть 
прозрачным. 


Лучшими условиями для хранения варенья яв- 
ляются температура 10—12°С, герметичность упа- 
ковки и сухость помещения. 

Недостаток сахара при варке варенья вызывает 
брожение, а избыток ухудшает вкусовые качества. 
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Для сохранения витаминов и вкусовых качеств 
компота плоды м ягоды не следует переваривать. 


Для усиления аромата компота при охлажде- 


ним в него можно добавить кусочек лимона мли 
фруктовой эссенцим. 


* * * 


Для предохранения от потемнения очищенных 
яблок в компоте их опускают в холодную чуть 
подсоленную воду. 


Яблоки легко очищаются от кожицы, если их 
погрузить на несколько секунд в горячую, а за- 
тем в холодную воду- 


Ошпариванме свежих огурцов перед мх засол- 
кой способствует сохранению их зеленой окраски. 


* = - 


Сушеные овощи и зелень хранят в подвешен- 
ном состоянмм завернутыми в пергаментную бу- 
магу. 

Квашеную капусту промывают только холодной 
водой, применение теплой млм горячей воды 
резко ухудшает ее качество. 


* * * 


Спецми м пряностм придают вкус м аромат. К 
специям относятся: перец, соль, уксус, к пряно- 
стям — зелень укропа, петрушки, райхона, чеснок, 
лавровый лист, ванилии др. 


* * * 


При использовании сухого кислого молока (гурт) 
его разводят теплой водой. 


Для сохранения аромата измельченную пряную 
сушеную зелень пересыпают солью. 


ДЛЯ РЕЦЕПТОВ 
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У ба оо оао о В ка 


4% 


Шашлык «Каспийю 


к 101 Гатыклы кодже (отварная джугара 
Геокли чишлик (шашлык, фарши- с кислым молоком).,...... 115 
рованный зеленью)......... 101 Буглама (кукурузная каша с мя- 
Тамдыр какмач (мясо, жаренное сом) ооо и Е 116 
а тамдьре).. .... ие 102 Элли шуле (каша рисовая с мя-п 
Багырдан тамдыр какмач (печенка, сом) о м ОЕ 116 
жаренная в тамдыре)....... 102 Мал ягына бишен шуле (рисовая 
Какмач (мясо, жаренное порцион- каша с животным жиром). ... 116 
ными кусками)... . 102 Машли шуле (каша из маша)... 117 
Говрулан дош (грудинка жареная) 102 Кядыли шуле (каша с тыквой). . 117 
Говурма (баранина, жаренная с Гатыклы шуле (каша с гатыком). 118 
луком). ооо ее 103 Суйтли шуле (каша рисовая мо- 
Говурма (верблюжатина, жаренная лочная. се 118 
с луком)... АВЕ 103 Суйтли машеве (каша из маша с 
Гоарулан эт (баранина, жаренная молоком)... ей 118 
с‘ помидорами)... аа 103 Гайнадылан туви (рис отварной 
Соганлы говрулан эт (мяса, жарен- рассыпчатый)............. 118 
ное с луком). 104 : 
Бёртме (мясо в собственном со- МУЧНЫЕ БЛЮДА о 118 
ку) ос Е 104 
Говурма (баранина, жаренная на Фитчи (пирог с мясом по-турк- 
сковороде) - *. ............ 104 менскы) са ивЕ 120 
Гоммеч (мясо запеченное) .. 104 Фитчи «Ашхабад» (пирог с мясом 
Чекдырме (жаркое из баранины) 105 по-ашхабадски) .........., 120 
Этли гутап (мясо, запеченное в Гатыклы борек (пельмени с сузь- 
тесте). ..... ое 106 мой или гатыком)......... 120 
Чекдырме (жаркое из козлятины) 106 Келемли борек (вареники с ка- 
Чекдырме (жаркое из курицы) .. 106 пустой) с. ЕЕ 121 
Чекдырме из говурмы....... 106 Этли борек (вареники с мясом и 
Чекдырме из субпродуктов ‚,... 106 капустой). ее 121 
Багыр какмач (печёнка, жаренная Бугланан сомса (пирожки паро- 
с курдючным салом)....... 107 вые). оо ЕЕ 121 
Картошкалы ве соганлы говрулан Кишмишли бызмык Олена с 
балык (печёнка, жаренная с кар- изюмом) ое ее 121 
тофелем и луком)...,..,.,. 108 Кукурузные блины.,........ 122 
Ичи шулели багыр (печёнка фар- Этли бельке (лапша с мясным 
шированная)............. 108 фаршем) ие 8122 
Геокли багыр (печёнка, шпигован- гатыклы гайыш (фигурная г лапша 
ная овощами и сапом)...... 108 с сузьмой или гатыком)....,. 122 
Геок салнан йурек (сердце, фар- Багыр салнан гайьиш (лапша с из- 
шированное овошами)...... 109 мельченной печенью)....... 122 
Куфте (мясо рубленое, фарши- Прочие блюда..... бб аоаол 1 
рованное яйцом).......... 110 Помидоры, фаршированные пе- 
Кебаб «Ашхабад». ... 110 ченью бо с Е 124 
Люля кебаб (колбаски жареные Долама (голубцы в виноградных 
из верблюжьего мяса)..... . 110 листьях) г Е . 124 
Хайгенекли кебаб (мясо, запечен- Помидарлы бугланан картошка 
ное в омлете)....,.... ‚. 110 (картофель, тушенный с помидо- 
Ич-яг доламасы (колбаски, запе- рами) п г 124 
ченные в пленках внутреннего Соганлы гоарулан картошка (кар- 
сала)... п. 111 тофель, жаренный с луком)... 124 
Гайнадылан мекгежевен (кукуру- 
ПЛОВЫ И КАШИ .............. 111 за отварная с маслом)...... 125 
Юмуртгалы борек (взбитые яйца 
Гоюн эти салнан палав (плов с ба- а мешочке) „о с 125 
раниной)....... обореос 112 Гаймаклы юмуртга (яйца отварные 
Товуклы палава (плов с курицей) 113 со сливками) не 125 
Довлен этли палав (плов с руб- Томаты говрулан балык (рыба, 
ленным мясом) .......... . 114 жаренная в томате).....,... 125 
Говурмалы палав (плов из говур- 
РТ Е о ав осо соо 114 
Машли палав (плов с машем). . 114 ГЛАВА Х. МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ ....... 127 
ЭЗтсиз палаа (плов без мяса)... 114 
Кишмишли палав (плов с кишми- Тамдыр. чорек (лепешка тамдыр- 
шем). с о рЮИ 115 О Сю боо олово осьз 130 
ели палав а (плов с фруктами) 115 . Соганлы чорек (лепешка со шквар- 
Балыклы палав (плов с рыбой)... 115 ками и луком)... 130 
Этли кодже (отварная джугара с Говурмалы чорек (лепешки, фар- 
мясом) ее 115 шированные мясом) ........ 131 


Этли чорек (лепешки тамдырные ДЫНИВИ АРБУЗ Ь о. . 154 


о оон: о 


с мясом и капустой)...., в. 132 
Кульче чорек (лепешки тамдыр- СВЕЖИЕ ФРУКТЫ И ВИНОГРАД ..... 154 
ные из пресного теста) ...... 132 
Петир чорек (лепешки из ь- ГЛАВА Х!|. ВАРЕНЬЕ И ПРОЧИЕ ЗАГО- 
БоЖтеста ее. 132 Я] о, бы ср а ор ие ов 157 
Тотек (лепешки из ЕЕ 
УЗ ооо оон 132 Узюм мурепбеси (варенье из ви- 
Кульче (мелкие сдобные лепешки) 133 награда) ое. 160 
Гатлама (лепешки слоеные) ... 133 Бейн мурепбеси (варенье из айвы) 160 
Чапады (тонкие круглые лепеш- Гавун мурепбеси (варенье из ды- 
кие ".... п. . 134 269) оз о о В 160 
Челпек (лепешки, выпеченные на Помидор мурепбеси (варенье из 
еконороде) №... ...., 134 помидоров)... .... уе... 161 
Пишме (сдобные пышки жареные) 134 Алча мурепбеси (варенье из алы- 
Шавоты (блины из дрожжевого 61) сова ооо а 162 
32) 5 оао осо 134 Гералы мурепбеси (варенье из сли- 
Пишме (хворост).......... 134 2$) 5 зо оо обе 162 
Кядыли сомса (пирожки с тыквой) 135 Бовурсленли алма мурепбеси (ва- 
Сельмели сомса (пирожки с зе- ренье из яблок с ежевикой) ... 163 
25555) 5 об аа О А 136 Шетдальы мурепбеси (варенье из 
Сомса (пирожки с мясом тамдыр- персиков ее о 164 
0) ово ось а а 137 Вишня мурепбеси (варенье из 
Кядыли гутап {пирожки печеные ВН он 164 
< УЗКОЕ) с овоо ооо 138 Дузланан хыяр (огурцы соленые) 164 
Хурмалы гутап (пирожки печеные Дузланан помидор (помидоры со- 
© РИ а оо ооо ооо 5 139 ленные ао ль 164 
Этли гутап (пончики с мясом и Дузланан гарпыз (арбузы соле- 
ОРЗ) в ов ое Оо ОЕ 140 ЕС ва а оба ооо о ие 164 
Этли нан (пирожки с мясом и мя- Маринирленен помидор (помидо- 
СОА... .. 141 ры маринованные)......... 165 
Геокли гутап (пирожки с зеленью) 142 Маринирленен хыяр (огурцы ма- 
Гутап (пирожки с луком)...... 142 ринованные)............. 165 
Ишлякди (пирожки с бараниной) 143 Маринирленен бадамджан се 
лажаны маринованные) 166 
ГЛАВА Х!. НАПИТКИ. СЛАДОСТИ. ФРУК- Помидор сувы (томатный сон, 166 
еее... 145 Помидор кишдеси (помидоры с. 
Геок чай (зеленый чай)...... 148 ИСУ) обо восо о ЮВ 166 
Гара чай (чай черный)....... 148 Гурадылан гызыл бурч Е 
Гек чай холодный с сиропом... 148 стручковый сушеный) ....... 166 
Суйтли гара чай (черный чай с мо- Зелень ароматическая сушеная . 166 
ОКО о. ... 148 Кишмиш (виноград сушеный) З 166 
Агаран (верблюжьи сливки) с Алма кишдеси (яблоки сушеные). 167 
ПЗ о о зопоо бобов 148 Гурт (сушеное кислое молоко) .. 167 
Гаймак (сливки). ......... 148 Говурма (мясо жареное в сале).. 167 
Дуе чал (чал из его мо- итература ее. 169 
ОК. ... 149 Компот из винограда........ 151 
Чал из верблюжьнх сливок... 149 Отвар фруктовый.......... 151 
Гечи чалы (чал из козьего моло- Сироп из дыни........... 152 
ка) ес. ... 150 Сироп из арбузов.......... 152 
Сузьме чал (чал из сузьмы)... 150 Сироп из винограда........ 152 
Гатык (кислое молоко)...... 150 Сак (шарики из дыни с мукой) .. 152 
Компот из дыни.,......... 150 Ак халва (сахарная халва с мукой) 152 
Компот мз арбуза......... 150 Мучная жидкая халва....... 153 
Компот из хурмы.......... 150 Цукаты из арбузов м дыни. ... 154 
Компот из сухих фруктов ..... 150 Как (вяленая дыня)........ 154 
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